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PREFAZIONE 


Il  titolo  di  quest’  opera  promette  molto  ; eppure 
il  libro  mantiene  tutte  le  promesse  del  titolo;  è un 
vero  trattato  di  domestica  economia,  in  cui  è stato 
raccolto  con  cura  tutto  quanto  può  essere  utile  in 
una  famiglia  che  ami  l’ordine  senza  grettezza,  una 
certa  comodità  di  vivere  con  giusta  economia. 

Molli  sono  i libri  che  trattano  di  queste  materie, 
ma  nessuno  possiede  tanta  abbondanza  di  prescrizioni 
ristretta  in  limiti  sì  angusti;  oltredichò.  Unto  quanto 
in  essa  è indicato  è fruito  dell’esperienza  famigliare, 
anziché  concetto  fantastico  d' immaginazione  ,•  che 
vuole  piuttosto  illudere  che  istruire.  Quindi  è che 
non  vi  si  rinviene  ricetta  che  non  sia  di  agevole  ese- 
cuzione anche  ai  più  ignari  dei  misteri  della  cucina; 
nulla  che  non.  sia  possibile  per  le  facoltà  più  ristrette. 
Malgrado  questa  apparenza  famigliare  e comune  , 
possono  le  nostre  prescrizioni  servire  alle  mense  dei 
più  magnifici  o voluttuosi,  poiché  contengono  quanto 
si  richiede  per  soddisfare  il  gusto  dei  più  delicati. 

Speriamo  che  come  si  diffusero  rapidamente  le 
precedenti  edizioni  di  questo  libro  utilissimo  , in- 
contri questa  pure,  accuratamente  corretta,  ed  am- 
pliata come  è , quel  favore  , che  finora  le  é stato 
costante. 
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ISTRUZIONE  PRELIMINARE 


p E I 

PADRI  DI  FAMIGLIA 


P rima  di  dare  i precelti  dell’Arte  della  cucina,  che  solo  ri- 
guarda il  Cuoco,  .crediamo  opportuno  accennare  cosi  di  volo 
i doveri  si  del  maestro  di  casa,  che  di  qualunque  capo  di  fa- 
miglia, ove  quello  non  siavi,  rapporto  all’  ordinamento  dei 
pranzi,  all’imbandigione  della  mensa,  e a lutilo  ciò  che  4 
dipendente  da  quella. 

Prima  di  lutto,  quando  si  ha  in  mente  di  dare-un  pranzo 
è cosa  necessaria  calcolare  il  numero  delle  persone  invitate, 
onde  scegliere  una  tavola  proporzionata,  perciiè  i convitali 
possano  liberamente  muoversi  senza  dare  impaccio  ai  loro 
vicini. 

La  preparazione  della  mensa  è pure  una  cosa  impor- 
tante. Conviene  che  tulle  le  parli  di  essa  sieno  ben  disposte, 
e questo  secondo  il  n>aggior  gusto  di  chi  ne  ha  cura. 

L’  imbandigione,  ossia  la  distribuzione  dei  pialli  sulla 
mensa,  merita  pure  un’  attenzione  particolare.  Noi  abbiamo 
dato  nelle  tavole  qui  inserite  una  regola  generale  pei  diversi 
servili,  e per  la  loro  collocazione,  tanto  pel  pranzo  quanto 
per  la  cena;  ma  possono  variarsi  i cibi,  secondo  il  piacere  di 
chi  amministra  e secondo  le  stagioni,  perchè  è cosa  nece- 
saria  il  servir  cibi  sani  e gustosi. 

Un  altro  pensiero  deve  avere  chi  regola  i conviti  ; e 
questo  è di  porre  le  vivande  in  tavola  ben  distribuite,  onde 
ciascun  convitato  possa  servirsi  a suo  piacere  di  ciò  che 
brama,  e non  porre  due  pialli  eguali  F uno  accanto  all’altro, 
cosa  che  non  piace  alla  vista  ed  è incomoda  per  quelli  che 
sono  situali  nella  parte  opposta. 

L’  apparecchio  della  tavola  deesi  comporre  di  suppellet- 
tili simili  fra  loro  nella  specie,  e pulitissime,  nella  quantità 
necessaria  pel  primo  servilo;  si  deve  aver  cura  di  preparare 
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una  seconda  tavola  di  costa  alla  prima  su  cui  si  tengono 
i pialli  da  cambiarsi  e lutto  ciò  che  serve  al  Dessert.  I j)iatll 
d’  Jlors  d' oeuvre,  che  noi  chiamiamo  Antipasti,  devono  esser 
composti  di  trulli  in  sale  o acelo,  di  erbe  crude,  di  salame, 
di  burro,  uova,  alici;  questi  si  pongono  da  principio  coi  vini 
e col  pane,  e restano  in  tavola  fino  al  secondo  servito. 

A queste  lirccise  istruzioni  per  chi  dirige  le  mense  ag- 
giungeremo che  bisogna  a\cr  cura  che  chi  serve  la  tavola 
sia  pronto  a tutto  ciò,  clic  occorre  ai  convitati,  sia  per  por- 
gere le  pietanze,  sia  per  cambiare  i piatti,  ondo  niuno  possa 
dolersi. 


SCALCHERIA  O MODO  DI  BEN  TRINCIARE 
LE  CARNI 

La  destrezza  nel  tagliare  le  vivande  è al  dì  d’oggi  d’ un 
sì  gran  vantaggio,  che  coloro  a cui  tocca  servire  1 convitali 
non  delihono  ignorarla,  ed  in  molli  paesi  forma  questa  una 
parte  dell’  educazione  civile  , perche  talora  ne  ha  cura  la 
padrona  di  casa,  talora  se  ne  Incarica  un  convitalo. 

Prima  di  lutto  è ottima  regola  tagliare  i pezzi  non  tanto 
grossi,  perché,  servendo  I commensali,  eglino  possano  as- 
saggiare di  tutto  CIÒ  che  loro  si  porge,  senza  incomodo. 

Secondariamente,  conoscendo  le  parli  migliori  dei  cibi 
si  possono  servire  a quelle  persone  cui  si  vuol  far  onore. 

Ilei  La  culatta,  o parte  deretana,  si  taglia 

in  traverso  e nel  mezzo  alTeltandola;  la  carne  vicina  agli  ossi 
della  coda  è la  migliore.  La  spalla  si  taglia  in  pezzi  ed  in 
traverso. 

li  petto  si  taglia  presso  la  cartilagine  ed  in  traverso. 

Alle  coste  si  taglia  la  pelle  dura  nervosa,  che  si  trova 
sotto  il  metto,  la  quale  non  si  serve  a nessuno  se  non  la  do- 
mandano; quindi  si  taglia  il  filetto  line  ed  in  traverso;  la 
carne,  che  è dall’ altra  parte  dell’ osso,  e al  disopra  del  filetto, 
si  taglia  medesimamcnlc  c può  passar  per  lìletlo  quando  è 
ben  tagl  ala.  Il  ventre  si  taglia  a traverso. 

Tulle  le  lingue  si  tagliano  in  traverso  , ed  a fette  ; 
i pezzi  p:ù  teneri  sono  quelli  del  mezzo. 

La  coscia  deve  esser  ben  colla  c tagliala  a rotelle. 


r 

Del  Vitello.  Si  taglia  il  Glelto  della  lombata  in  pez- 
zi in  traverso,  ed  anche  il  lombo.  Sotto  questo  nell’ interno 
della  lombata  si  trova  un  piccolo  filetto  che  è delicatissimo. 

Della  coscia,  quando  è arrostita,  le  noci  son  tenere; 
quella  di  sotto  é la  più  stimata. 

Dopo  avere  scoperto  le  cartilagini  da  una  pelle  che  le 
cuopre,  tagliale  il  petto  in  traverso  per  separarne  le  coste, 
il  che  farete  facilmente  prendendo  dalla  parte  dove  il  coltello 
noti  trova  resistenza,  e tagliatelo  poi  in  piccoli  pezzi. 

Nella  spalla  al  disotto  alla  sinistra  si  trova  una  pic- 
cola noce  coperta  di  grasso  ; il  resto  della  spalla  di  sotto 
e di  sopra  si  taglia  in  fette. 

Della  lesta  i migliori  bocconi  sono  gli  occhi , le  orec- 
chie e le  cervella  , poscia  tagliale  la  lingua  in  pezzi  e le 
sue  ossa  cariche  di  carne.  Il  Capriuolo  e il  Daino  si  ser- 
vono e si  tagliano  come  il  vitello. 

Del  Castrato.  L’arrosto  e la  coscia  di  castrato  si 
servono  tulle  e due  nella  stessa  maniera,  cioè  tagliali  in  traver- 
so; il  filetto  é il  pezzo  più  buono,  che  taglierete  in  traverso  in 
felle,  si  trova  dalla  parte  del  nervo  che  si  chiama  la  sotto 
noce  esteriore;  la  parte  della  coda  sotto  la  groppa  si  taglia 
a spillo,  e si  serve  per  un  boccone  delicato. 

La  schiena  si  serve  per  costola. 

La  spalla  si  taglia  in  pezzi  di  sopra  e di  sotto. 

Il  petto  si  taglia  come  quello  del  Vitello. 

Il  Capretto  e l’Agnello  si  tagliano  nella  stessa  maniera. 

Del  Porro.  La  testa  che  si  serve  per  un  tramezzo 
freddo,  si  comincia  a servire  tagliando  dalla  parte  delle  orec- 
chie lino  alla  bocca:  il  collo  si  serve  in  appresso  in  più  picco- 
le felle  minute.  La  schiena  ed  il  filone  si  tagliano  in  piccoli 
pezzi,  ed  in  traverso.  La  coscia  si  taglia  in  piccole  fette,  ed 
in  traverso  sempre  di  grasso  e magro. 

11  Cinghiale  si  serve  e si  taglia  come  il  Porco. 

Del  Cins^ltialetf o e «lei  Porco  di  latte. 

Dopo  di  averlo  servilo,  incominciale  a tagliargli  la  te- 
sta, le  due  orecchie  e dividergli  la  lesta  in  due;  poscia  la- 
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gliate  ambe  le  spalle  e cosce;  levategli  Inoltre  la  pelle,  Id 
gambe  e le  coste;  I pezzi  vicini  al  collo  sono  i migliori.  La 
schiena  si  divide  in  due  parli  ; la  parte  delle  coste  , che 
vi  resta  attaccala,  si  serve  in  piccoli  pezzi. 

ni  osni  sorta  di  |>ollaiiie  e iicrelinnie. 

Le  principali  parli  del  pollame  sono  il  collo  , le  due  ali  , 
le  due  cosce,  lo  stomaco  ed  il  carcame  ; le  parli  più  con- 
venienti ad  essere  servite  sono  le  ali,  ed  II  petto  pel  pol- 
lame arrostilo  ; e pel  bollilo  le  cosce. 

Si  tagliano  col  prendere  l'ala  dalla  mano  sinistra  con 
Una  rorchcita  ; si  prende  dalla  rnano  diritta  il  coltello  per 
tagliare  la  giuntura  dell'ala,  c si  termina  colla  mano  sinistra 
tirando  I’  ala  che  cederà  racilmcnle , se  terrete  fermo  il 
pezzo  del  pollo  colla  forchetta  ; poscia  levale  dalla  mede- 
simi parte  la  coscia,  dando  un  colpo  di  coltello  nei  nervi 
della  giuntura  ; tiratela  nella  stessa  guisa  colla  mano  si- 
nistra: fntc  lo  stesso  dall’altra  parte;  tagliale  poi  lo  sto- 
maco ed  il  carcame  in  due:  così  pure  si  tagliano  i Fagiani, 
le  Pernici  e Beccacce.  I migliori  bocconi  del  fagiano  sono  le 
polpe  dello  stomaco  e le  cosce;  e della  beccaccia  le  coscie. 

Il  Piccione  quando  è grosso  si  può  tagliare  come  il 
pollo;  quando  è mezzano,  si  taglia  in  quarti. 

L'uccello  di  palude  c l’Ànitra  si  tagliano  nello  stomaco 
in  istringhe;  poscia  si  levano  le  ali  cd  il  carcame. 

I Conigli  si  cominciano  a tagliare  dal  collo  scendendo 
giù  per  la  schiena;  poscia  si  tagliano  in  traverso  per  ser- 
virli ; i piccoli  riletti  inferiori  sono  buonissimi , il  resto  si 
taglia  a capriccio. 

La  Lepre  si  taglia  e si  serve  come  il  coniglio. 

DISTINZIONE  DEGLI  ALIMENTI 
DELLE  QUATTRO  STAGIONI. 


PRIMAVERA 

1*«»llnnie  e rnrrin.  Pollastri  maschi  c femmine 
■ — Piccioni  torrajoli  — Colombacci  — Pivieri  — Codette  — 
Lepri  — Conigli. 
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Cartli  da  iiiaiìello,  a tutto  Giugno- Manzo  — Vi- 
Iella  — Vilella  di  lalle  — Castralo  — Agnello  — Capretto 

— Animelle  di  Agnello  e di  Capretto. 

Pesci  di  mare  e «li  acqua  du!ec  , cro- 
stacei e frutti  di  mare.  Storione  — Ombrina  — 
Ragno  — Dentice  — Calamaj  — Totani  — Muggine  — Tri- 
glie di  scoglio  — Acciughe  — Sardelle  — Orate  — Para- 
gli! — Anguille  ' — Rondoni  — Palombo  — Cappone  — 
Gallinelle  — Razze  di  scoglio  — Rombo  — Tonno  — Sogliole 
Naselli— Squadro-* Ghiozzo — Seppie — Polpi — Frittura  minuta 
di  paranza  — Ostriche  — ■ Gamberi  — Telline  — Vari  frulli 
di  mare  — Lucci  — Tinche  — Reine  — Cheppie  — La- 
sche — Barbi  — > Arnolli  •—  Testuggini  — Granchi  teneri. 

Erbag^j^ì.  Carciofi  — Piselli  — Fave  — Sparagi  — 
Finocchi  — Carole  gialle  e rosse  — Sedani  — Luppoli  — 
Sparagi  salvatici  — Cipolle  — Agli  — Salvia  — Ramerino 

— Borrann  - — Bietola  — Menta  — Ravanelli  — Scalogni 

— Spinaci  — Lattuga  di  diverse  specie  Indivia  — Cap- 
puccina — Piantime  — Radicchio  — Acetosa  — Prezze- 
molo — Basilico  — • Barbe  di  Cren  — Prugnoli  — Tartufi. 

Frutte.  Fravole  domestiche  c salvaiichc — Mandorle 

— Ciliege  — Marasche. 

ESTATE.  Giugno  — Luglio  — Àgosto- 

Pollame  e caccia.  Pollastri  maschi  e femmine- 
Tacchiiiotli — Galline  di  Faraone  — Pavoni  — Starnotti  — Per- 
niciotti  — Bcccafichi  — Quagliardi  — Slrigliozzi  — Rondoni 
di  nido  — Lepri  — Conigli  — Anatre  domestiche  — Anatre 
mule  — Piccioni  gentili  — Piccioni  torraioli  — Granelli 
di  pollo  — Uova  non  nate. 

Carni  «la  macello,  a tutto  Settembre.  Manzo  — 
Vitella  — Vilella  di  latte  — Castralo  — Agnello  — Capretto 

— Granelli  — Animelle  di  Agnello  c di  Caprello. 

Pesce  di  mare  e «Il  at'cjiia  «lolce,  crosta- 
cei e frutti  «li  mare.  Tulli  quelli  descritti  in  prima- 
vera. 1* 
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ErbaKS^*  Cavoli  bianchi  c verzolii  — Carciofi  — Spa- 
ragi— Piselli  — Finocchielli  — Fagiolelti  verdi  (bianchi 
c dall’  occhio)  — Zucchclte  — Cetrioli  — Salsafin,  o Scor- 
zanera  — Indivia  — Lattuga  — Cappuccina  — Porri  — 
Pomidoro  ^ Carole  gialle  e rosse  — Zucche  lunghe  e bian- 
che — Cipolle  — Spinaci  — Acetosa  — Prezzemolo  — Ba- 
silico — Targoncello  — Crescione  — Bietola  — Agli 
Occi  — Fagiuoli  bianchi  — Insalale  salvaliche  — Peperoni 

— Cocomerelli. 

FriBifc.  Ananassi  — Ribes  — Albicocche  — Pesche 

— Pere  moscadclle,  zuccherine,  bugiarde  — Fichi  brogiotti, 
dottati,  sanpieri  — Poponi  — Cocomeri  — Nocchie — Lam- 
poni — Susine  diverse  — Mele  cotogne  — Sorbe  — Agresto 

— Marasche  — Pere  spadone  — Pere  allore  — Ciliege. 

AUTUNNO.  Settembre  — Ottobre  — Novembre. 

Pollame  e eaccia.  Galline  — Galletti  — Tac- 
chini— Capponi  — Capponesse  di  Ferrara  — Piccioni  gen- 
tili— Galline  di  Faraone — Pavoncclli  — Germani  — Anatre 
domestiche  — Oche  — Lepre  — Cinghiale  — Daino  — • 
Capriolo  — Conigli  — Starne  • — Pernici  — Fagiani  — Bec- 
cacele — Pizzarde  — Ortolani  — Uccelli  di-  becco  sottile 

— Colombacci. 

Carne  tla  macellu.  Manzo  — Vitello  — Vitella 
di  latte  — Caiiralo  — Majale  — Capretto  — Agnello. 

Pesci  eli  mare  e «li  necitgn  «lolee^  crosta^ 
rei  e frutti  ili  mare.  A tutto  Decembre,  Gennaio  e 
Febbraio  — Storione  — Ombrina  — Spigola  — Dentice 

— Pesce  Spada  — Rombo  chiodato  — Rombo  liscio  — So- 
gliole — Triglie  di  scoglio  — Lampreda  — Palombo  — 
S<ni:idro  — S.  Pietro  — Polpi  — IMorena  — Aliuste  — 
Ostriche  — Arselle  — Palamita  — Gamberi  — Orale  — 
Muggini  — Cappone  — Gallinelle  — Trote  — .Anguille  — ■ 
Lucci  — iVeine  — Tinche  — Barbi  — Ghiozzi  — Telline 

— Frutti  di  mare  di  ogni  specie. 


' Eirbi»8:g;i.  Broccoli  — Talli  di  rape  — Cavoli  fiori 
Cetrioli  — Zucclielle  — Pomidoro  — Rape  — Salsafln 
0 Scorzanera  — Melanzane  — Carole  — Zucche  bianche 
• — Cavoli  neri  — Porri  — Zucche  gialle  — » Cardoni  — Se- 
dani — Lattuga  — Indivia  — Cappuccina  — Palale  — 
Acetosa  — Prezzemolo  — Crescione  — Raponsoli  — Tartufi 
' — Funghi  freschi  di  ogni  sorta  Spinaci  — Ravanelli  — 
Targoncello. 

Fr’^tte.  Fichi  di  diverse  specie  — Lazzcruole  — 
Pere  spadone»  angeliche,  spine  — Uva  salamanna  — Pere 
buré,  bugiarde — Uva  della  regina,  S.  Colombano  — Nespole 
' — Pesche  diverse  — Mandorle  — Pinocchi  — Marroni  — - 
Poponi  da  inverno  — Limoni  — Cedrali  — Pomi  di  Adamo. 

INVERNO.  Decembre  — Gennajo  — Febbrajo. 

Quasi  le  medesime  produzioni  che  nell’Autunno. 

Fruite.  Poponi  — Mele  granale  — Ulive  — Uva 
serbala  — Marroni  — Zibibbo  — Pere  spine  — Mele  — 
Pinocchi  — Fichi  secchi  — Uva  secca  — Ciliege  secche  — 
Ulive  secche  — Noci  — Mandorle  — Limoni  — Portogalli 
' — Anaci  — Aranci  forti  — Cedrali  — Datteri  — Pistacchi. 

ARTE  DI  CONSERVARE  LE  SOSTANZE  ANIMALI. 

METODO  DEL  SIG.  APPEDT. 


1.  Velia  coiicret^cibìlità  ilei  calore.  Il  ca- 
lore al  di  sopra  di  80  gradi  ha  la  proprietà  d'  impedire  la 
decomposizione,  rendendo  inattivi  i principii  costituenti  delle 
sostanze  sopra  le  quali  esso  agisce:  ma  per  render  certi,  e 
durevoli  i suoi  elTelli  è necessario  sottrarle  inleramcnle  alla 
azione  dell’  aria. 

Non  vi  é economo  che  non  sappia,  che  gli  alimenti, 
ed  in  specie  le  carni , si  conservano  più  lungamente  colle 
che  crude.  In  questo  caso  il  calore  dà  un  principio  di  col- 


tlira  alle  sostanze,  e nel  medesimo  tempo  scaccia  lutla  l^arid 
contenuta  nel  vaso  ove  queste  si  pongono  quando  si  sot- 
tomettono al  calore,  e che  in  seguito  si  tengono  ermetica- 
mente chiuse.  Questo  processo  che  serve  di  base  allo  appa- 
recchio di  M.  Apperl,  si  può  adoprarc  tanto  per  le  sostanze 
animali  quanto  per  le  vegetabili,  e riesce  anche  perfetta- 
mente ad  arrestare  i liquidi  clic  sono  in  fermetitazione,  come 

11  mosto  dell’ uva.  Questo  processo  consiste  nel  rinchiudere 
in  vasi  di  vetro  o di  latta  le  sostanze  che  si  vogliono  con- 
servare, turarle  in  essi  ermeticamente,  sottometterle  in  se- 
guilo al  calore  dell’acqua  bollente  in  un  bagnomaria  per  un 
tempo  più  0 meno  lungo,  ed  in  fine  ritirarle  c metterle  in 
luogo  conveniente-. 

M.  Appert  preferiste  l’uso  del  vasi  di  vetro  come  più 
dimoili  a comunicare  alle  carni  un  cattivo  sapore,  e con- 
siglia di  farli  fabbricare  espressamente  di  forza  eguale  e di 
un’  imboccatura  più  larga  che  le  ordinarie  bottiglie,  amn- 
chè  vi  si  possano  mellerc  oggetti  più  grossi.  Bisogna  inoltre 
che  questa  imbocca! ora  abbia  un  orlclto  esteriormente,  af- 
nnehe  vi  si  possa  adattare  il  filo  di  ferro  che  è destinato 
ad  assicurare  i lliraccioli  ed  abbia  nell’interno  del  collo  un 
rigonfiamento,  perchè  in  lai  maniera  il  turacciolo  ne  chiude 
più  ermelicamenlc  c con  maggior  forza  la  bocca. 

E necessario  inoltre  che  sia  lutalo  , ed  ecco  la  com- 
posizione medesima  proposta  dal  sig.  Appert,  la  quale  non 
consiste  che  in  calce  estinta  all’aria  ed  impastata  con  for- 
maggio bianco  in  modo  da  fare  una  poltiglia  spessa  per 
poterne  ricuoprire  il  luraeciolo  , c dopo  1’ operazione  in- 
Cal  ramai  Io  con  un  impasto  simile  a quello  che  si  pratica 
pel  vini.  Ma  quando  il  vaso  impiegalo  ha  ima  larga  aper- 
tura, allora  bisogna  adoperare  un  turacciolo  fallo  espressa- 
niente.  M.  Apperl  compone  i suoi  di  quattro  o cinque 
pezzi  di  sughero  di  20  a 24  lince  di  lunghezza  incollati  in 
modo  che  i pori  del  sughero  siano  orizzontalmente  posti. 

Questi  turaccioli  devono  entrar  con  forza  cd  essere 
incollali  tuli’  attorno  con  piccole  feltuccic  di  tela  ; e per 
far  che  faccia  presa  il  filo  di  ferro  debhe  essere  ricoperto 
da  un  pezzo  di  sughero  di  7 od  8 lince  di  altezza  sopra 

12  0 15  di  diametro.  Si  vede  da  quanto  si  é detto  che  i 
mezzi  impiegali  per  ben  turare  i vasi  a larga  apertura  prc'» 
sentano  delle  dillìcollà. 


Gl’inglesi  1 quali  adoprano  qilcsl’ ingegnoso  processo 
lo  hanno  anche  perfezionato  chiudendo  le  sostanze  da  con- 
servarsi in  vasi  di  latta  ai  quali  si  adatta  un  coperchio , 
che  essi  stagnano  quando  è riempito. 

La  maniera  di  operare  con  questo  processo  si  riduce 
à riempire  i vasi  delle  sostanze  che  si  vogliono  conservare, 
chiuderli  esattamente  coile  sii  desrrilte  condizioni,  indi  in- 
vilupparli in  una  tela  se  sono  fragili , ed  immergerli  nella 
acqua  fredda  di  un  bagnomaria  che  si  riscalda  in  seguito 
fino  all’ ebullizione,  ed  a tenerli  quivi  immersi  pel  tempo 
necessario  t»er  il  buon  esito  di  questo  processo  bisogna 
osservare  attentamente:  l.“  che  i vasi  siano  immersi  nella 
acqua  per  alcune  linee  sotto  il  turacciolo  ; 2.®  che  1’  ac- 
qua del  bagnomaria  sia  sempre  alla  medesima  altezza  , il 
che  facilmente  si  ottiene  versandovi  dell’  acqua  bollente 
che  a tale  effetto  si  tiene  pronta  di  mano  in  mano  che 
r altra  va  evaporando.  Questa  precauzione  è essenziale , 
principalmente  se  si  opera  coi  vasi  di  vetro,  perchè  se  si 
adoprasse  acqua  fredda  i vasi  infallibilmente  si  rompe- 
rebbero. 

Quando  1'  ebollizione  ha  continuato  il  tempo  necessa- 
rio si  leva  dal  fuoco  il  bagnomaria,  e si  lascia  raffreddare 
per  quindi  levarne  i vasi  o le  bòtliglie  di  vetro.  Questa 
precauzione  è inutile  se  si  adoprano  vasi  di  latta.  Qualche 
giorno  dopo  si  mettono  questi  in  un  luogo  fresco  , come 
nelle  cantine,  ove  si  conservano. 

S.  nelle  carni,  del  pollame,  della  cnc*> 
eiait^ione  e dei  pesci.  Il  mezzo  primo  che  deve  met- 
tersi in  pratica  per  conservarle  quali  sono,  si  è quello  di 
guarentirle  dal  contatto  dell’aria,  dall’ umidità,  e dal  calore, 
t'acilmente  si  giunge  a questo  inviluppando  le  carni  in  una 
tela  bianca,  e chiudendole  ermeticamente  in  un  vaso  di  terra 
bene  asciugato,  ovvero  in  una  scatola  di  legno,  e mettendo 
il  tutto  sotto  terra  in  sabbia  ben  secca,  ma  in  luogo  esen- 
te da  umidità,  e che  abbia  una  temperatura  bassa.  È inutile 
di  raccomandare  che  le  sostanze  da  conservarsi  siano  fre- 
sche. Questo  processo  riesce  migliore  per  le  carni  grosse,  che 
per  il  pollame  grosso  e piccolo,  per  gli  uccelli,  per  le  lepri 
e poi  conigli , poiché  l' aria  che  riempie  il  loro  cocco  an- 
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corchè  vuotali  con  cura,  basta  per  promuoverne  la  putre- 
fazione. Con  qucsio  processo  però  non  si  possono  conser- 
vare le  grosse  carni  cl'.e  olio  o dieci  giorni. 

Per  ii  pollante,  pei  selvalici,  per  le  lepri  e pei  conigli 
il  processo  migliore,  di  facile  esecuzione,  e pralicabilc  do- 
vunque è quello  die  fa  uso  del  cai  hon  di  legno  ; il  mi- 
gliore é quello  secco,  e che  facilmenle  si  spezza.  Volendo 
conservare  in  lai  maniera  ogni  specie  di  carne  , bisogna 
ricuoprire  di  uno  slralo  di  polvere  del  dello  carbttne  il 
fondo  del  vaso  che  si  vuole  adoprare  ,•  queslo  può  essere 
di  veiro  , di  Idra  o di  legno;  ma  1' ullimo  è fra  lulli  il 
meno  buono  ptr  1’  uso  indicalo.  Si  pone  la  carne  su  que- 
slo slralo  di  carbone  ; si  riempie  il  vaso  di  delta  polvere 
in  modo  che  il  carbone  non  permeila  alla  carne  di  lec- 
care le  pareli  in  alcun  n-mpo,  quindi  si  cliiude  crmelica- 
nicnlc  c si  pone  in  luog(<  ben  secco.  Con  queslo  processo 
si  posstuio  eooscrvarc  per  pivi  di  un  mese  le  carni  senza 
che  solTrano.  Qu  nido  quesle  carni  si  vogliono  adoprare 
per  la  corina  , si  debbono  lavare  diligcniemenle  per  lo- 
glicrne  tnlla  la  polvere  cb(>  vi  rcsla  aderenic. 

Volendo  conservare  con  queslo  processo  il  pollame 
c la  cacciagione  non  bisogna  logliere  le  penne  o il  pelo,  ma 
vnolar'l  dalle  iiilcriora  c dal  gozzo  , e lavarli  con  molta 
diligenza  , poscia  riempirli  pcrfcllamcnte  di  della  polvere 
pezzo  per  pezzo  e rinchiuderli  in  un  vaso  nella  maniera 
di  sopra  indicata. 

Il  carbone  è parimente  cfTìcacissimo  lanlo  pel  pesce 
fresco  di  acqua  dolce,  quanto  per  quello  di  mare.  A que- 
sto si  dclibotio  logliere  le  scaglie,  aprirlo,  vuotarlo  c po- 
scia riempirlo  con  cura  di  questa  polvere  c disporlo  come 
sopra. 

Si  potrebbe  credere  che  l’uso  della  polvere  di  carbone 
polossc  render  costoso  questo  processo,  ma  non  può  essere 
così;  giacché  la  medesima  polvere  può  servire  più  volle, 
basta  solo  lavarla  nell’ acqua,  od  esporla  al  sole  od  all’aria 
per  farla  seccare.  Volendola  però  cambiare  si  adopera  per 
abbruciare. 

Dopo  aver  veduto  come  si  conservano  le  carni,  e spe- 
cialmente quelle  di  bue,  ragion  vuole  clic  si  parli  del  brodo, 
che  nc  c un  prodolio.  Si  fa  bollire  a lungo  fliicbé  le  carni 


si  sfilano;  queste  si  mettono  in  uno  asciugamano,  si  spre. 
mono,  e si  riempiono  con  questo  brodo  ancora  caldo  delle 
bottiglie  ben  lavate  ed  asciugate.  Si  lasciano  raffreddare  fìrt- 
cbè  si  forma  una  gelatina,  e il  grasso  si  addensa;  allora  si 
chiude  ernielicamenle  il  collo  della  bottiglia.  Se  questa  ge- 
latina non  è bastante,  bisogna  aggiungerne  dell’  altra  , ma 
sempre  di  quella  di  bove.  Si  tura  poscia  là  bottiglia  con 
turacciolo  di  sughero  e s*  incatrama. 

Si  pongono  in  seguito  le  bottiglie  in  un  luogo  di  una 
temperatura  eguale.  Volendosene  servire,  se  ne  apre  una, 
si  mette  nell’acqua  calda,  per  renderne  fluida  la  gelatina, 
ed  alTlnché  il  grasso  si  liquefaccia;  se  ne  versa  in  seguito 
quella  quantità  necessaria  per  fare  un  brodo  di  buon  sapore 
sufficientemente  consistente. 

3.  TnvoSeftfe  di  brodo.  Si  prendono  quattro  lib- 
bre di  zampa  di  vitello,  dieci  di  coscia  di  bue,  dieci  di  ca- 
stralo, e tre  di  carne  di  vilello;  si  mettono  in  sufficiente 
quanlilà  di  acqua,  si  fa  il  tutto  bollire  a lento  fuoco  affinchè 
r acqua  si  carichi  dei  sughi  de'lc  carni;  si  schiuma,  e quan- 
do Sono  sufficientemente  cotte  si  spremono  fortemente.  Si 
• irnottono  queste  a bollire  in  nuova  quantità  di  acqua  e ciò 
si  ripete  finché  le  carni  non  danno  più  brodo  colla  bolli- 
tura. Si  riuniscono  tutti  questi  brodi;  e si  lasciano  raffred- 
dare per  levarne  tutta  la  materia  grassa  clu;  si  rappiglia.  Si 
rimeltoiio  al  fuoco  , si  riscaldano  , si  salano  e con  cinque 
0 sei  bianchi  di  uovo  si  chiarificano.  Si  passa  poscia  ad  eva- 
porare in  un  vaso  stagnato  più  piccolo  a bagnomaria  alla 
consistenza  di  una  poltiglia  densa.  Si  versa  questa  in  una 
forma  o sopra  una  tavola  di  marmo,  e quando  è raffreddata 
si  taglia  in  tavolette.  Queste  in  seguito  si  mettono  in  un 
forno  ove  si  fanno  evaporare  , fine  è sieno  perfettamente 
secche,  e si  rompano  facilmente  come  la  colla. 

Nella  composizione  della  gelatina  si  possono  aggiungere 
ancora  que’ legumi  che  ordinariamente  si  mettono  nel  brodo, 
e del  selvaggi  urne. 

Queste  tavolette  possono  conservarsi  lunghissimo  tempo 
tenendole  chiuse  ermelicamente  in  un  vaso  di  vetro.  Per 
fare  il  brodo  non  si  ha  che  a metterne  una  certa  quantità 
nell’ acqua  c farla  riscaldare  dolcemciilt.  fino  a che  siasi  per- 
felianiente  disclolla. 
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4.  Anitre  salate.  Due  giorni  dopo  essere  siale 
uccise  le  anitre  si  tagliano  dalla  parte  inreriure,  si  levano 
loro  le  cosce,  le  ali,  e le  carni,  che  cuoprono  il  di  dietro 
e lo  stomaco,  si  mettono  in  un  salatojo,  e vi  si  lasciano  per 
quindici  giorni  ricoperte  di  sale.  Passalo  questo  tetnpo  si 
tagliano  In  quattro  parli,  si  infilzano  con  dei  garofani,  e si 
condiscono  con  aromi  e qualclic  foglia  di  lauro,  ed  un  poco 
di  nitro  per  dare  alla  carne  un  bel  colore  vermiglio.  Si  met- 
tono in  vasi  c si  ricuoprono  con  salamoja,  sopra  la  quale  si 
tiene  dell'olio  ad  un  pollice  di  allezza. 

5.  Tonno  innrinalo.  L'operazione  che  si  fa  al 
tonno  in  molli  luoghi,  parlicolarinenlc  in  Sardegna,  in  Bar* 
berla,  e in  Toscana,  specialmente  nell’  isola  dell’Elba,  é 
questa:  si  taglia  in  pezzi,  e si  fa  bollire  nell’acqua  con  mollo 
sale;  quindi  si  sgocciola  bene  e si  pone  sopra  dei  graticci 
a seccare.  Allora  si  colloca  in  piccoli  barili  o in  vasi  di  vetro 
che  si  riempiono  d’ olio.  11  sermone  precedentemente  lavato 
e vuotato  con  cura  può  conservarsi  pcrfellamcnle,  facendolo 
cuocere  nell’  acq^ua  salata,-  e ricoprendolo  d’  olio. 

B.  Vitello  ad  ui»o  del  tonno  marinato. 

SI  prende  una  fetta  di  vitello  di  sei  sclliinane,  si  taglia  in 
pezzi  c si  getta  nell’acqua  bollente,  e vi  si  aggiungono  delle 
foglie  di  lauro  e del  sale  che  |»rovengono  dalla  salagione  del 
merluzzo,  delle  aringhe  o d’altro  pesce  salato.  Quando  la 
carne  è stala  in  fusione  per  due  ore  in  quest’acqua,  si  fa 
sgocciolare,  s’impolvera  con  sale  macinalo  e si  balle  con 
una  pala  di  legno  alTInchè  il  sale  penetri.  Nel  fondo  del  vaso 
nel  quale  si  vuole  conservare  si  mettono  delle  alici,  c poscia 
i pezzi  di  carne  di  vitello,  indi  si  riempie  d’  olio  perfetto. 

Il  vilcllo  in  tal  guisa  preparalo  ha  il  colore  ed  il  sapore 
del  tonno  marinalo,  e come  questo  si  conserva  pencllamenic. 

Si  posscmo  mantenere  egualmente  bene  le  carni  tenen- 
dole sotto  r olio  : questo  processo  non  è però  economico. 

Facendo  cuocere  a tre  quarti  di  coltura  in  una  casseruola 
del  pollame,  della  cacciagione  o qualunque  altra  carne,  si  pos- 
sono conservare  lungamente  ricoprendole  con  grasso  di  porco. 

t.  Itella  ronseri  azioRip  del  Per  con- 

servare al  latte  tulle  le  qualità  di  cui  gode  quando  è rcccnlc, 
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bisogna  ntiellerlo  in  un  vaso,  icnerlo  immerso  nell'acqua,  e 
ricuoprlrlo  con  una  tela  che  sia  sempre  bagnala.  Si  pu6 
conservare  in  lai  modo  venliquallro  ore. 

Desiderando  di  conservare  più  lungamcnle  il  lalle  con- 
viene fare  uso  del  processo  Apperl.  Consiste  questo  nel  con- 
centrarlo a bagnuinaria,  e schiumarlo  più  volle.  Quando  é 
ridotto  a due  terzi  si  passa  per  uno  staccio,  si  chiude  in 
bottiglie  ermeticamente,  e si  sottopone  al  calore  del  bagno- 
maria per  un’ ora.  Noi  osserveremo  che  l’operazióne  di  con- 
centrare il  latte  a bagnomaria  e schiumarlo,  è indispensabile, 
giacché  ha  solo  per  iscopo  di  concentrare  le  sue  parli  so- 
stanziose diminuendone  la  quantità.  Il  latte  può  essere  messo 
in  bottiglie  anche  appena  munto  senza  bisogno  di  concen- 
trazione, e solo  deve  essere  esposto  al  bagnomaria  come  di 
sopra  si  è detto.  Dopo  di  un  certo  tempo  la  crema  o fior 
di  lalle  si  separa,  e quindi  per  adoprarc  il  latte  devesi  le- 
vare dalla  bottiglia,  farlo  bollire  aiTlnchc  il  fìore  si  rimescoli 
nuovamente  alla  massa.  Quest’ operazione  si  sopporta  benis- 
simo dal  latte  senza  che  solTra  menomamente.  Il  latte  con- 
servalo in  tale  guisa  fu  trovato  proprio  dopo  due  anni  a 
tulli  gli  usi  della  vita,  meno  quello  di  fare  il  burro. 

Si  è pure  praticato  il  mezzo  di  disseccarlo.  A tale  cfTello 
si  fa  bollire  lentamente  a bagnomaria,  si  schiuma  spesso , 
per  togliere  la  pclliciatlola  che  vi  si  forma  alla  superfìcie,  e 
si  concentra  fìnchè  si  riduca  in  polvere,  la  quale  si  conserva 
in  bottiglie  ermeticamente  chiuse.  Volendo  avere  il  lalle  per 
gli  usi,  non  si  ha  a far  altro  che  sciogliere  la  polvere  ncl- 
r acqua  tiepida. 

9.  Della  conservazione  del  burro.  Per  con- 
servare il  burro  fresco  per  qualche  giorno  il  miglior  mezzo 
é quello  di  lavarlo  perfettamente  nell’  acqua  fresca  onde  to- 
glierne completamente  il  lalle  di  burro,  che  tende  a farlo 
divenir  rancido.  Quando  l’acqua  della  lavatura  resta  limpida 
si  comprime  in  un  vaso,  tinché  siriempia  a metà  o tre  quarti. 
Deve  aversi  gran  cura  che  sia  ben  compresso,  affìnchè  non  vi 
resti  aria  interposta  ne’  diversi  strali,  giacché  questa  lo  fa- 
rebbe divenir  rancido;  in  seguito  si  riempie  di  acqua  fresca, 
di  cui  si  lascia  sempre  coperto.  Tenendolo  In  jlal  guisa  In 
un  luogo  fresco,  ed  avendo  cura  di  rinnovarvi  1’  acqua  lutti 
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i giorni,  si  può  conservare  perfettamente  sano  per  dieci  o 
dodici  giorni. 

Si  conserva  anche  bene , tcnendoio  sempre  inviiup- 
palo  in  un  pannolino  l)ianco  , inzuppato  d’  acqua  fresca  , 
dopo  avervi  levalo  lutto  il  latte  clfe  abbiatno  indicato  di 
sopra.  Bisogna  avere  però  >’  avvertenza  che  il  pannolino  sia 
sempre  bagnalo,  poiché  1’  acqua  rendendo  più  denso  il  suo 
tessuto,  garantisce  il  burro  dal  contatto  dell’  aria,  nel  tempo 
stesso  che  lo  mantiene  fresco  mediante  l'evaporazione. 

Volendo  però  che  si  conservi  più  a lungo  bisogna  strug- 
gerlo e salarlo. 

Nel  caso  che  il  burro  divenisse  rancido,  ecco  due  pro- 
cessi, mediante  i quali  si  toglie  questo  difetio. 

Consiste  il  primo  nel  farlo  struggere  in  una  gran  quan- 
tità di  acqua  ed  agitarlo  il  più  die  sia  possibile. 

Si  lascia  in  seguito  ratTreddare  , e quando  è rappreso 
si  fa  nuovamente  struggere  senza  acqua  ad  un  calore  non 
molto  grande,  e si  versa  in  un  vaso  di  terra.  Alcuni  pro- 
pongono ancora  di  salarlo  dopo  la  seconda  fusione. 

11  secondo  processo  è maggiormente  preferibile , seb- 
bene dia  maggior  diminuzione.  Si  lava  lungo  tempo  i|  burro 
con  acqua  fresca,  e si  impasta  esattam»nle  colle  mani.  SI 
mene  in  seguilo  al  fuoco  in  una  caldaja  con  del  carbone  in 
polvere  ; si  fa  fondere  e bollire  tutto  insieme  , si  schiuma 
secondo  il  bisogno  e quando  è al  giusto  punto  si  leva  dal 
fuoco  e si  passa  per  uno  staccio  per  depurarlo  dal  carbone. 
Con  questo  processo  il  burro  rancido  acquista  tulle  le  qua- 
lità di  quello  fresco,  c strutto  di  recente. 

B.  nella  ron(Ber%’azione  delle  nova  . Si 

pongono  le  uova  in  un  paniere  a manico  inlessulo  a larghi 
fori,  c questo  s’immerge  in  una  caldaja  d’acqua  bollente, 
e vi  si  tiene  per  un  minuto.  Dopo  die  le  uova  sono  stale 
ritirate  cd  ascuig.ile,  si  conservano  in  un  luogo  seeeo,  tem- 
peralo Cd  oscuro.  Con  questa  operazione  i pori  del  guscio 
non  possono  più  evaporare  essendo  diinsi  da  uno  strato  di 
bianco  d’  uovo,  che  il  calore  ha  coagulalo  internamente.  Que- 
ste uova  possono  così  conservarsi  parecdii  mesi.  Quando  si 
vogliono  mangiare  affogate  , si  fanno  riscaldare  nell’  acqua 
bollente,  ed  aprendole  si  trova  che  hanno  il  bianco  lattici- 
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noso,  segno  che  carnllcrizza  1*  uovo  fresco.  Le  uova  In  lai 
modo  conservale  sono  anclie  proprie  per  lulli  gli  allri  usi 
della  cucina. 

Si  olliene  queslo  medesimo  risullalo  immergendo  le  uova 
nel  lalle  di  calce  e Icnendovele  per  qualche  giorno;  allora 
i pori  del  guscio  sono  lurali  eslcriormenle  dal  deposito  di 
calce  die  1’  acqua  vi  lascia  evaporando.  Infine  si  olliene  il 
medesimo  cflello  se  si  cuopre  da  ogni  parie  il  guscio  con 
un  corpo  grasso  che  ne  chiuda  esallaincnle  tulli  i pori. 

ARTE  DI  CONSERVARE  LE  SOSTANZE 
VEGETABILI 

fO.  MEDIANTE  LA  DISSECCAZIONE.  In  generale 
lulli  gli  erbaggi  dell’  orlo  che  voglionsi  conservare  devono 
esser  raccolti  freschi  e ben  maturi.  Le  piante  e le  radici 
succose  devono  essere  scottale,  immergendole  nell’ acqua 
bollente  per  qualche  minuto,-  quindi  conviene  gettarle  ncl- 
r acqua  fresca,  e farle  seccare  sia  col  mezzo  del  sole  sia  per 
mezzo  dei  forni.  Queslo  ullimu  procedere  è il  migliore,  e si 
dispongono  gli  erbaggi  su  grallcce,  dopo  di  averli  lagliall 
in  pezzi  e mondali  secondo  la  loro  specie.  Dopo  che  l’erba 
è disseccala  si  tiene  esposta  all’aria  in  luogo  fresco  e ven- 
tilalo. Per  servirsene  al  bisogno  si  fanno  rinvenire  nell’ac' 
qua  fresca. 

11.  Dei  cavoli.  Oltre  il  suindicato  metodo,  i ca- 
voli si  conservano  nella  sabbia,  dopo  puliti,  lenendogli  in 
luogo  fresco.  , 

13.  Delle  iiiaiite  ciicurliilacee*  I cctriiioli, 
la  zucca  rotonda  , quella  lunga  , i cocomeri,  si  conservano 
lasciandogli  un  giorno  dopo  la  loro  raccolta  esposti  al  sole 
cocente,  e disponendoli  su  di  tavole  in  una  camera  asciutta, 
in  modo  che  non  si  locclhno,  e che  non  gelino.  I meloni  o 
poponi  si  levano  dalla  pianta  prima  che  siano  maturi,  uni- 
tamente al  ramo  e alle  foglie  loro  e si  sospendono  all’aria, 
poiché  così  il  ramo  alimenta  il  frullo  per  qualche  tempo. 

Anche  in  mezzo  alla  sabbia  possono  conservarsi  per  due 
0 Ire  mesi. 
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13.  Ilei  fuiighi.  I funghi,  olire  il  procedere  già 
nolo,  si  puliscono  senza  scollare,  s’ infilzano,  si  fanno  seccare 
all’aria  all’ombra,  c quindi  si  chiudono  in  sacchetli  di  caria. 
Per  servirsene  si  tengono  un  momenlo  nell’  acqua  lepida. 

14.  Ilei  tartufi.  Si  possono  disporre  a strali  in 
casse  nella  fina  sabbia,  e secca,  purché  non  si  tocchino,  e 
poscia  si  ingessano  le  casse.  Si  possono  anche  Irallare  se- 
condo il  nostro  primo  metodo  d’  Apperl. 

15.  MEDI.\NTE  IL  SALE.  Quando  si  adopera  il  sale  per 
la  conservazione  de’ vegetabili  bisogna  porlo  in  abbondanza, 
ed  aver  cura  che  i vegetabili  sieno  sempre  coperti  dalla  sa- 
lamoia; la  quale  si  compone  di  quallr'once  disale  per  ogni 
boccale  d’acqua.  I vasi  si  turano  coll’ intonaco  o ponendo 
uno  strato  d'  olio  sulla  salamoia. 

IS.  Carciofi.  Si  usa  il  metodo  già  descritto  per  la 
disseccazione,  e quando  sono  levali  dall’acqua  fresca  si  pon- 
gono nella  salamoia.  Quando  si  vogliono  mangiare  si  luitano 
e si  lasciano  nell’  acqua  fresca  per  due  ore  cambiandola  tre 
volte. 


12.  Cocoiiieriiii.  SI  usa  lo  stesso  modo  già  dc- 
scrillo  pei  carciofi  e così  per  lutti  i vegetabili. 

IS.  Salcraiit.  Saur-Kraul  significa  Cavolo  acido. 
Si  prepara  ordinariamente  col  cavolo  cappuccio,  le  cui  foglie 
sieno  serrate,  c bianche,-  si  levano  a questi  cavoli  le  foglie 
verdi  col  gambo,  e si  lagliauo  in  pezzi  sottili  con  un  istru- 
mciito  fabbricalo  espressamente.  Si  riuniscono,  e si  disten- 
dono sopra  una  tela  afilncl.c  asciughino.  Per  conservare  il 
salcraul  si  adopera  un  barile.  Se  ha  già  servilo  pel  vino,  o 
per  l’acquavite  non  fa  niente,  essendo  migliore,-  ma  se  ha 
servito  ad  altro  bisogna  lavarlo  dilige nlemcnle  con  acqua  di 
calce  bollente  onde  togliergli  1’  odore  che  acquista  restando 
vuoto.  Deve  prima  esser  pulilo  coll’  acqua  di  calce  bollente 
Il  barile  nuovo,  e deve  essere  di  legno  di  quercia. 

Per  preparare  il  salcraul  si  pratica  il  seguente  processo. 
Si  pone  del  sale  bianco  pesto  sottilmente  nel  fo,ndo  del  barile 
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e de!  vaso  di  terra  , e sopra  di  questo  si  pone  uno  strato 
di  cavoli  in  pezzi  di  circa  dieci  poilici  di  grossezza,  si  com- 
primono con  un  coperchio  di  quercia  di  tre  pollici  di  spes- 
sezza, fabbricalo  in  modo  da  servire  come  di  slretlojo,  e si 
schiacciano  col  mezzo  di  questo  i cavoli  finché  si  sono  ri- 
dotti a metà.  Ai  di  sopra  si  forma  un  altro  strato  di  saie  ed 
in  seguilo  un  altro  di  cavoli,  che  copronsi  nella  maniera  in- 
dicala, e così  si  alternano  gii  strali  finché  il  vaso  sia  intie- 
ramente pieno,  avvertendo  però  che  1’  ultimo  sia  di  sale. 

Alcuni  pongono  in  mezzo  ai  cavoli  del  ginepro  e dell’  a- 
celo  , del  cornino , ed  altre  piante  aromatiche.  La  maggior 
parte  però  dei  fabbricanti  nulla  vi  mette. 

Quando  i vasi  sono  pieni  si  ricuoprono  con  uno  strato 
di  sale  e con  foglie  verdi  di  cavolo,  o con  una  tela  bagnala, 
sopra  della  quale  si  adatta  il  coperchio  dei  vaso,  o del  barile 
in  modo  che  comprima  molto  e lo  turi  perfellamenle.  In 
quest’operazione  si  ristringono,  ed  abbandonano  la  loro  ac- 
qua di  vegetazione  che  viene  a galleggiare  sulla  m?ssa.  Que- 
st’ acqua  è verde  e fetida,  e si  leva  facilmente  col  mezzo  dei 
pispini,  0 cannelle  poste  due  o tre  pollici  al  di  sotto  del- 
1’  orlo  del  vaso;  ovvero  decantandola  con  diligenza.  Si  rin- 
nuova  l'acqua  salata;  e si  continuano  queste  cure  finché  sia 
cessata  la  fermentazione,  vale  a dire  per  quindici  giorni  in- 
circa, e finché  1’  acqua  non  esce  più  colorila. 

I luoghi  ove  si  vogliono  conservare  I va^l  che  conten- 
gono questa  preparazione  debbono  essere  inaccessibili  al  gelo, 
che  la  farebbe  subito  Imputridire. 

Bisogna  parimente  visitare  spesso  i barili , rimellervi 
r acqua  che  potesse  per  avventura  trapelare,  giacché  se  si 
trascurano  queste  precauzioni  il  salcraut  acquista  un  odore 
cattivissimo.  Per  servirsi  del  salcraut  non  si  ha  da  far  altro 
che  lavarlo  diligentemente  nell’  acqua  fresca,  onde  levargli 
il  sale,  farlo  cuocere  con  un  poco  di  aceto,  affinché  si  ac- 
cresca il  suo  acido  ed  acquisti  un  odore  più  grato.  Preso  il 
bisognevole  dal  vaso  bisogna  tornare  a turarlo  perfellamenle. 

MEDIANTE  L’  ACETO  E IL  SALE 

'IO.  Fagioletti.  AI  processo  indicato  per  la  dissecca- 
zione ed  a quello  dclla-salagìone,  si  aggiunge  altrellanto  aceto 


quanta  salamoia  c del  pepe  in  grani.  Per  mangiarli  si  tufTano 
nell’  acqua  come  i carcioll.  Questa  è regola  per  quasi  lutti  i 
vegetabili. 


*0,  Cipolle.  Si  scelgono  piccole  e bianclic;  si  monda- 
no e si  pongono  in  un  vaso  di  vetro  pieno  di  eccellente  aceto 
bianco;  si  salano;  si  aggiunge  serpentaria,  pepe  grosso  e cannel- 
la, e si  chiude  pcrfeltamenle  il  vaso. 

tei.  Cefriiioli.  Lasolaimmersione  neH’acetoli  conser- 
va. Daremo  però  un  altro  metodo  che  non  sarà  inferiore  a quello. 

Si  prendono  i celriuoli  pulilf,  e taglialo  il  gambo  si  sa- 
lano involtandoli  in  una  tela  ruvida  : quindi  si  mettono  in 
un  vaso,  si  versa  sopra  dell  aceto  bianco  bollente,  e si  chiu- 
dono diligentemente.  Depo  venliqnallr’ ore  hanno  acqui- 
stalo un  color  giallo;  allora  si  leva  1’  aceto,  si  mette  in  uria 
caldaia  al  fuoco  e quando  bolle  vi  si  gettano  i cetriuoli,  che 
tosto  ritornano  verdi.  Pochi  minuti  dopo  si  levano  dalla 
caldaia  c si  fanno  freddare. 

Allora  che  sono  pronti  si  pongono  ne’  vasi  con  cipol- 
Icttc,  serpentaria  e aglio;  si  cuoprono  d’  aceto,  si  turano  bene 
i vasi  c dopo  otto  giorni  si  possono  mangiare. 

tSS.  FiiiiikIiì.  Prima  di  porli  nella  loro  salamoia  coma 
le  altre  piante,  si  puliscono  con  un  panno  impregnalo  dì  sale  e 
st  gettano  in  una  mistura  di  acqua  e latte;  quando  hanno  sgoc- 
ciolato, si  usa  il  dello  processo  di  sale  e aceto. 

<2.  òis.  Altra  maniera.  Prendi  funghi  morecci 
0 porcini  sani  c giovani.  Nettali  bene  dalla  terra  separando 
il  cappello  dal  gambo.  Metti  al  fuoco  una  pignatta  con  acqua 
e aceto,  due  terzi  dell’uria  c un  terzo  dell'altro’;  condisci 
con  un  poco  di  sale,  e quando  bolle  mettici  i funghi;  dopo 
un  bollore  levali,  fagli  sgrondare.  Abbi  allora  un  vaso  di  terra 
vernicialo;  colloca  in  fondo  al  medesimo  un  lesto  e sopra  que- 
sto disponi  a suoli  i funghi,  spruzzandoli  via  via  con  sale  co- 
mune. Quando  il  vaso  é quasi  pieno  poni  sopra  i funghi  un 
peso,  die  li  tenga  pressali,  c cuopri  il  vaso.  In  questo  modo  si 
conservano  anche  un  anno;  nè  lì  prender  pensiero  se  l’acqua 
che  fanno  i funghi  è nera  cd  anche  d’ingrato  odore;  qucsl’ac- 
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qua  è quella  che  li  manllenc.  Quando  vuoi  servirtene  to- 
gline dal  vaso  quella  quantità  di  cui  hai  bisogno,  lavali  in 
due  acque  molto  calde,  lenendoli  nella  seconda  almeno  dieci 
minuti.  Poi  cambia  quest'acqua  con  allr’ acqua  fredda  nella 
quale  lascerai  I funghi  4 ore;  tornerai  allora  nuovamente  a 
cambiar  I’  acqua  sempre  fredda  , lascerai  in  essa  i funghi 
circa  un'altra  ora:  e togliendoli  da  questa,  e facendoli 
sgrondare  potrai  poi  friggerli  in  pezzi  , infarinandoli , in- 
dorandoli con  uovo  sbattuto,  e servirli. 

93.  MEDIANTE  IL  CALORE.  Questo  è il  metodo  già 
descritto  del  signor  Appert,  e consiste  nel  chiudere  in  vasi 
le  sostanze  vegetabili  dopo  averle  scottale  nell’acqua  bollente 
ed  esponendole  a bagnomaria,  per  un  tempo  determinalo  cioè: 

J Carciofi:  un’ora.  — Gli  Sparagi:  un  minuto. 

Le  Barbebietole:  un’ora.  — I Funghi  (I):  un  quarto  d’ora. 
/ Cavoli  fiori  : mezz'  ora  — Le  Fave  piccole  (2)  : un’  ora. 
/ Fagioletli  (3)  : un'  ora.  — / Plielli  ; come  sopra. 

Le  Rape:  come  le  barbebietole.  — Le  Cipolle:  mezz’ora. 

J Tartufi:  come  i carciofi  (4). 

94.  Puiiiitlori.  Questi  si  tagliano  a pezzi,  si  met- 
tono a gran  fuoco  in  una  casseruola  di  terra;  quando  sono 
disfalli  si  passano  per  slaccio,  o per  un  pannolino.  Il  sugo 
espresso  si  mette  al  fuoco  onde  ridurlo  a consistenza  di  st- 
roppo ; se  ne  riempiono  quindi  le  bottiglie  che  si  pongono  a 
bagnomaria  per  un  quarto  d’  ora. 

94.  ùis.  Altro  ■•laniera.  Prendi  pomidori  ben 
maturi  e bene  asciutti  ; mettili  in  un  catino  e spremili  dili- 
gentemente ; passa  il  sugo  per  staccio,  e mettilo  in  un  vaso 
vernicialo,  con  mezzo  danaro  d’acido  solfi  rico  per  ogni  lib- 
bra di  sugo,  facendo  cadere  l’acido  a poco  a poco  e agi- 
tando con  diligenza  il  mescuglio.  Poni  dopo  ciò  il  liquido  in 
flasebi  turali  con  sughero  e cartapecora,  avendo  avuto  pri- 

(1)  Avvertasi  che  questi  non  si  debbono  scottare  nell’  acqua  ; 
ma  in  una  casseruola  nel  burro. 

(2)  Non  si  scottano,  ma  tosto  sbucciate  si  pongono  ne’ vasi, 
e questi  si  immergono  nell’acqua  fresca  perchè  non  si  anneriscano. 

(3)  Senza  scottare.  (4)  Come  sopra. 
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ma  l’avvertenza  di  abboccare  il  fiasco  con  un  poco  d’olio. 
Conserverai  in  luogo  fresco. 

MEDIANTE  I CORPI  GRASSI. 

S5.  Tarliifl.  Si  scelgono  sani  c freschi,  si  lavano, 
si  puliscono,  si  mondano  Icggerrncnle,  si  fanno  cuocere  per 
un  quarto  d’  ora  nel  vino  bianco;  si  lasciano  sgocciolare  e 
si  rinchiudono  in  vasi  di  vetro  pieni  d'  olio  d’  oliva.  Si  chiu- 
dono quindi  perfellarnenle  ingessandoli.  I fungili  si  mon- 
dano, si  seccano  e si  pongono  come  i larlull. 

26.  modo  di  disinfettare  leli  alimenti. 

Abbiamo  veduto  come  ii  carbone  vagliato  ha  la  proprietà  di 
conservare  i cibi;  ora  vedremo  come  abbia  quella  di  disin- 
fettarli nel  caso  che  abbiano  sofferto. 

Si  prende  del  carbone  di  legno  pesto  della  grossezza 
di  un  granello  di  fromcnto,  o di  segale,  si  passa  In  uno 
staccio  per  separarlo  dalle  parti  più  grosse  c poscia  si  lava 
con  tanta  acqua  finché  esce  limpida  , per  togliere  tutta  la 
polvere  con  cui  il  carbone  è mescolato.  Cosi  pulito  si  di- 
stende e si  fa  seccare  all’  aria.  Quando  è secco,  é proprio 
all’  uso  che  noi  siamo  per  dire. 

Si  riscalda  dell'acqua  in  una  caldaja  fino  all’cbullizio- 
ne-.  Vi  si  immerge  a riprese  la  carne  guasta,  ma  separala 
dalle  parli  troppo  corrotte,  e poscia  si  lava  nell’acqua  fred- 
da, per  toglierne  il  restante  della  muffa,  e de’  vermi  che 
I*  acqua  bollente  non  avesse  potuto  separare. 

Cosi  purgala  la  carne  da  tutte  le  sozzure,  si  distende 
su  di  un  pannolino  di  tessuto  compatto,  ricoperto  di  uno 
strato  di  carbone  allo  due  di  la.  Su  questa  se  ne  forma  un 
altro  , che  csallamcnie  la  ricuopra.  Cosi  disposta  la  carne 
si  chiude  il  pannolino  con  una  cordicina  afllnchè  il  carbone 
non  solo  non  si  spanda,  ma  resti  sempre  aderente  alla  me- 
desima. Si  mette  quest’involto  in  una  caldaia  ricoperto  da 
«no  strato  di  carbone,  c spra  vi  si  versa  tanta  acqua  in  ra- 
gione di  litri  cinque  per  ogni  tre  libbre  di  carne.  Tutti  i 
pezzi  di  carne  si  pongono  nel  carbone  nell’  indicala  ma- 
niera. Cosi  disposto  il  tutto,  si  applica  il  fuoco  alla  caldaja 
e si  fa  bollire  per  due  ore.  Passalo  questo  tempo  si  leva, 
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Ei  pulisce  dal  carbone,  c si  passa  nell’  acqua  Tresca  finché 
l’acqua  non  esce  più  torbida.  La  carne  con  questa  operazione 
avrà  ripreso  la  sua  durezza,  freschezza  e il  suo  colore.-  c 
darà  un  brodo  tanto  buono  quanto  quello  che  si  ha  da  una 
carne  freschissima.  I salsicciotti  ed  i pesci  di  mare,  tratta- 
li con  questo  processo  riprendono  le  loro  qualiià  primitive. 

In  generale  tulle  le  sostanze  animali  , uccelli,  caccia- 
gione ecc.  che  hanno  sofferto  possono  riacquistare  col  car- 
bone la  loro  freschezza  ed  essere  alle  a tulli  gli  usi  ordi- 
narli. Se  si  tratta  di  purgare  gli  uccelli  , s’avverta  che 
debbono  essere  riempili  anche  internamente  di  carbone.  Se 
questi  si  destinano  a cuocersi  allo  spiede  allora  basta  per 
disinfettarli,  farli  bollire  cosi  preparali  per  un  quarto  d’ora. 

Il  gas  acido  carbonico  riesce  benissimo  a disinfettare 
le  carni,  ed  in  specie  il  sclvaggiumc.  S’  incomincia  da  to- 
gliergli il  pelo,  levargli  la  pelle,  vuotarlo  ed  accomodarlo  con 
lardo.  Si  pone  in  vaso  di  vetro  smeriglialo  e per  maggiore 
sicurezza  si  tura.  Questo  vaso  deve  avere  un  tubo  vicino 
al  fondo  ed  un  altro  nel  coperchio.  AI  tubo  del  fondo  si 
adalla  un  tubo  ricurvo  che  si  unisce  ad  un  vaso  a due  tubi. 
In  questo  si  mette  del  marmo  pesto  e col  mezzo  dell’altro 
tubo  s’introduce  dell’acido  muriatico  allungalo  con  dieci 
volle  il  suo  peso  di  acqua;  e subito  si  chiude.  Il  gas  acido 
carbonico  si  svilupperà  in  abbondanza,  e passerà  nell’altro 
vaso  per  mezzo  del  tubo  ricurvo.  li  peso  specifico  di  que- 
sto gas  essendo  a un  dipresso  il  doppio  di  quello  dell’aria, 
ne  scaccerà  questa  a poco  a poco  finché  lo  empirà.  Il  punto 
<!ssenziale  da  conoscere  si  è quello  in  cui  il  vaso  è pieno. 
A tale  effetto  s’  adatta  al  coperchio  un  tubo  di  vetro  ricurvo 
che  peschi  in  una  bottiglia  che  contenga  dell’  acqua  di 
calce.  Toslochè  il  vaso  sarà  pieno,  il  gas  in  eccesso  uscirà 
da  questo  tubo  ricurvo  e passando  per  l’acqua  di  calce  l’ in- 
torbiderà. Quando  si  vede  l’ intorbidamento  si  cessa  dallo 
introdurvi  il  gas,  e si  lascia  la  carne  in  contatto  a questo 
più  0 meno  tempo,  secondo  il  maggiore  o minore  grado  di 
putrefazione. 

Il  salvaggjume  disinfettalo  con  questo  processo  é te- 
nero in  bocca  ed  ha  un  sapore  delizioso. 

Questo  processo  non  è tanto  comodo  ed  economico  quan- 
to quello  del  carbone,  che  é d’ altronde  ancora  più  sicuro. 

Cuciniere  2 
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Si  giunge  parimenlc  col  carbone  a togliere  1’  acidità 
al  brodo.  Basta  farlo  riscaldare  fino  ali’  cbiillizlonc,  e get- 
tarvi dentro  qualche  pezzo  di  carbone  acceso.  Se  il  brodo 
è acidissimo  questo  cuti  mezzo  insuflìcienle  a renderlo  buonOj 
ed  allora  bisogna  servirsi  del  seguente;  si  discloglle  in  un 
bicchiere  d’acqua  della  potassa  nella  proporzione  di  mezz’on- 
cia per  ogni  tre  boccali  di  brodo.  Per  ossei  e però  sicuri 
del  buon  esito  delia  operazione  bisogna  versare  a poco  a 
poco  (piesla  dissoluzione  di  potassa  chiarifuata  nel  brodo  ed 
assaggiarlo  frequerdemente  per  seidire  se  1’ acidità  è scom- 
parsa. Questo  mezzo  ha  un  effetto  certo  , c non  comunica 
al  brodo  veruna  qualilà  nociva.-  solo  diviene  più  rinfrescante. 

BRODI,  SOST.\NZE,  E COLI'  DI  GU.\SSO. 

tS?.  ESa’utSo  ero8iomi«*o  di  ossn.  Molle  ragio- 
ni c’  inducono  a comporre  un  articolo  per  questa  preparazione 
sì  utile,  sì  ecoriondca  c da  cui  si  possono  ritrarre  Immensi  van- 
taggi pel  sollievo  dei  miseri. 

È generalmenlo  riconosciuto,  che  la  gelatina  delle  ossa 
abbonda  di  un  succo  nulrilivo,  che  perfetiamenle  convie- 
ne ai  nostri  organi  c che  essi  si  assimilano  in  poco  lempo. 
Si  può  dire  che  il  brodo  delle  ossa  è più  salubre  e più  con- 
viene agli  ammalali  ed  ai  couvalcsecnti,  che  quello  delle  carni, 
fi,  dunque  una  imperdonabile  negligenza  il  perdere  le  ossa. 

A Ginevra  si  sono  fatte  delle  fosse  agli  angoli  delle 
vie  ove  ciascuno  deponc  le  ossa  che  sono  stale  ndoprate 
per  gli  tisi  della  casa.  Queste  0,><sa  si  portano  allo  slabili- 
incnto  di  pubblica  beneficenza,  ove  sono  convertile  in  bro- 
di eoi  (juali  si  nlimcnlano  i poveri.  Percliè  mai  nn  simile 
esempi»)  non  è seguilo  in  l«lte  le  grandi  città  ? Se  si  consi- 
dera I’  immensa  quantità  di  alimeiilo  sano  e nutriente  che 
va  perduto,  per  esempio,  in  Parigi,  si  resici à maravigliati. 
In  filiti,  prendendo  il  termine  medio  de’  resultati  ottenuti  dai 
rhimici  tiallando  le  ossa,  si  ha  che  ogni  libbra  di  esse  dà 
dicci  libbre  di  brodo.  Le  ossa  che  si  vendono  colla  carne 
in  quella  eitlà  possono  calcolarsi  un  sesto  del  peso  della  mc- 
desimnj  così  supiionendo  la  vendita  giornaliera  200  000  lib- 
bre il  che  sicuraiuenle  è mollo  al  disotto  del  vero,  si  avran- 
no 32,120  brodi  di  una  libbra  ciascuno.  Quanti  miserabili 
in  lai  guisa  avrebbero  una  buona  mineslra  ! 
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r^oi  però  in  questo  lucgo  non  abbiamo  che  a conside- 
rarli dal  lato  dell’ economia  doincslica,  e qui  ripetiamo,  clic 
l’uso  delle  ossa  che  si  gettano  è di  un  troppo  grande  van- 
taggio per  essere  trascuralo. 

Non  solo  le  ossa  fresche,  ma  ben  anche  le  bollite  o elio 
provengono  dalle  carni  arrostite  possono  essere  impiegale. 
Queste  non  hanno  perduto  che  un  trentaduesimo  della  loro 
parte  nutritiva. 

Per  adoprarle  s’incomincia  dal  pestarle  in  un  morlajo 
di  ferro  albi  grossezza  di  un  pisello.  In  questa  operazione  si 
• debbono  bagnare  con  due  once  di  acqua  per  libbra  por  preve- 
nire r effetto  del  calore  che  si  produce.  Como  pure  debbo 
avvertirsi  di  non  pestarle  quando  sono  ancor  calde,  giacché 
allora  acquistano  sapore  disaggradevole;  si  niellono  in  vaso 
di  latta  bucheralo  come  un  colatoio,  e munito  di  un  coper- 
chio parimente  bucheralo.  Si  chiama  questo  vaso  il  diafrani- 
ma,  ed  è sostennlo  da  un  treppiede  nel  mezzo  della  pignatta. 
Questo  recipicnle  si  adopra  per  impedire  die  le  ossa  tocchi- 
no il  fondo.  Si  pone  questo  diaframma  nella  pignatta  entro  cui 
siavi  la  quantità  di  acqua  necessaria  ; vi  si  aggiungono  dei 
legumi;  si  salano,  si  fanno  bollire  e si  schiumano,  c si  con- 
tinua 1’  ebullizionc  con  poco  fuoco.  Dopo  sci  ore  si  digrassa 
li  brodo,  che  é colorilo,  e che  si  rappiglia  in  gelatina  raf- 
freddandosi. Tre  libbre  d’ossa  così  Irallale  forniscono  quin- 
dici libbre  di  brodo  e sei  once  di  grasso. 

Questo  lirodo  non  è cosi  aggradevole  come  quello  di 
carne,  ma  si  può  render  (ale  aggiungendovi  una  mezza  libbra 
di  carne  per  tre  libbre  di  ossa.  Con  questa  mescolanza  si 
ollieiie  un  brodo  in  niente  inferiore  a quello  ollenulo  coi 
mezzi  ordinarli. 

Volendo  con  quesio  brodo  fare  delle  tavolette  o pastic- 
che per  conservarlo  si  traila  come  abbiamo  di  sopra  indi- 
calo, parlando  delle  lavolelle  di  brodo. 

Per  fare  uai  eecelfleiaCe  brodo.  Pren- 
dete un  buon  pezzo  di  carne  magra,  tagliala  in  quadralo 
più  che  sarà  possibile;  melletelo  in  una  penlola  con  acqua 
fredda,  ed  appena  principia  a bollire  la  schiurncrclc  assai 
bene:  dipoi  salatela  pochissimo,  ed  in  poco  più  di  mezz’ora 
di  bollitura,  avrete  un  brodo  assai  sostanzioso,  lo  che  non 
conseguireste  mcllendo  la  carne  ad  acqua  bollcnle. 
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Se  il  vostro  scopo  6 di  fare  soltanto  un  eccellente  brodo 
c di  non  servirvi  dciia  carne  per  tavola  , sarà  meglio  ta- 
gliarla a pezzetti. 

Sarebbe  anche  cosa  necessarissima  di  pestar  l)ene  gii 
ossi,  abbenchè  fossero  di  arrosto  dei  giorno  avanti  c porti 
in  un  sacchetto. 

li  manzo  dà  il  miglior  brodo;  il  posto  più  sugoso  è la 
culatta,  la  punta  delia  spalla  ed  il  sotto  lombo:  ma  per  ser- 
vire in  tavola  il  miglior  pezzo  è la  culatta,  cd  il  petto.  La 
vitella  fa  un  brodo  senza  colore,  di  poco  sapore,  ma  quando 
è ben  concentralo  è ottimo  pei  maiali.  Il  castralo  dà  al 
brodo  un  odore  di  sevo  poco  gradevole. 

Il  cappone  cd  il  piccione  danno  invece  un  eccel'entc 
.sapore  al  brodo,  ma  conviene  unirli  colla  carne.  La  carne 
frolla  dà  il  brodo  mollo  debole.  Lavandola  mollo  abbenchè 
sia  fresca  perde  assai  sapore. 

Ogni  libbra  di  carne  vuole  un  boccale  di  acqua.  Osser- 
vate che  la  pentola  non  bolla  mai  troppo  forte,  nè  cessi  mal 
la  sua  ebollizione  , e che  il  calore  sia  regolato  In  modo  di 
farla  bollire  lentamente.  Si  può  mettere  nella  pentola  se- 
condo i gusti  una  cipolla  abbroslolita  nel  fuoco  e steccala 
con  garofani.  Dopo  quallr’  ore  di  bollitura  il  brodo  è fallo. 

Per  conservarlo  più  giorni  lo  farete  bollire  mattina  c sera; 
ma  siccome  ogni  bollitura  lo  fa  concentrare,  perciò  avvertite 
la  prima  volta  di  salarlo  pochissimo,-  chè  per  mettervi  del 
sale  siete  sempre  a tempo,  ma  se  lo  salale  troppo  non  vi 
è più  rimedio. 

tB!>.  llroilo  roloritfo.  Si  fa  nella  stessa  guisa  del 
suddetto  ; ma  dopo  scolalo  dalla  carne  gli  si  aggiunge  del 
sugo  di  pomidoro  (n.  33),  e si  pone  sul  fuoco  di  nuovo, 
perchè  con  un  altro  bollimento  s’incorpori  al  detto  brodo 
il  sugo  aggiuntovi. 

30.  Ororto  risireflo.  Mcltcle  molta  carne  in  una 
pentola  con  poca  acqua,  fatela  cuocere  a lento  fuoco  c per 
molto  tempo,  questo  è il  mezzo  il  più  semplice. 

Se  poi  ne  volete  fare  un  migliore  mcllele  in  una  pentola 
iin  buon  pezzo  di  manzo,  un  grosso  cappone,  ed  ut»  pic- 
cione, fateli  bollire  a lento  fnoco;  tosto  che  il  piccione  c-d 
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il  cappone  sono  cotti  cavateli  dalla  pentola  c serbateli  per 
dargli  in  tavola  freddi  e contornali  di  prezzemolo  o altra 
erba  adattala.  Lasciale  bollire  la  carne  per  altre  ore  due: 
procurale  di  averlo  salalo  poco,  perché  dopo  levala  la  carne 
dovete  farlo  concentrare,  acciocché  venga  di  una  maggior 
consistenza:  digrassatelo,  c servilevene  {)cr  gli  usi; 

3fl.  SostnsfiSEa  «lì  carole.  Prendete  una  casseruo- ‘ 
la  bene  slagnala,  ponetevi  delle  braciole  di  carne  grossa,  c 
se  avete  ritaglialure  di  carne,  servitevene  per  maggiore  eco- 
nomia, aggiungete  zampe  e spuntature  d'ali  di  pollo,  alcuni 
funghi  secchi,  tre  scalogni,  il  solilo  mazzello  di  erbe,  una 
cipolla  sleccala  con  tre  garofani;  cuoprile  il  tulio  con  brodo 
non  salalo,  e ponetelo  a lento  fuoco;  osservale  che  prenda 
un  mezzo  colore  di  nocciola,  e poneteci  dopo  collo  un  poco 
di  sugo  di  pomidoro  (n.  33.)  Lasciale  che  venga  disfalla  lulla 
quella  roba  a forza  di  bagnarla  con  detto  brodo  senza  sale. 
Dipoi  lo  passerete  per  una  salvietta.  Tulio  quest’umido  che 
avrete  passalo  lo  rimellercle  nella  casseruola  , lasciandolo 
consumare  fino  al  punto  di  un  principio  di  densità,  c questa 
sarà  un’  eccellcnle  sostanza. 

Se  la  desidererete  più  saporita  unirete  alla  carne  alcune 
fi  Ile  di  prosciutto  grasso  c magro,  ma  questa  avrà  bisogno 
(li  essere  digrassala.  Portandola  poi  a maggior  collura,  se 
ne  forma  una  specie  di  gelalina,  colla  quale  spremendovi  un 
mezzo  limone  con  un  pennello  di  penna  di  piccione,  si  può 
glassare  o diacciare  le  vivande,  che  credete  più  opportune. 

33.  Slego  9enti|ilice  «li  conte.  Mi.llele  in  una 
casseruola  una  quantità  di  bracioline  di  vitella,  aggiungetevi 
della  carne  avanzata  se  ne  avete,  una  cipolla  trinciala,  un 
pezzo  di  butirro,  erbe  odorose,  funghi  secchi,  carole  ccc. 
Aggiungetevi  due  ratnajoli  di  brodo  senza  sale  lasciando  in 
tal  guisa  cuocere  il  lutto  , e rinfrescandolo  ogni  i)oco  con 
dello  brodo  fino  al  punto  della  sua  collura.  Allora  fate  con- 
densare , c per  fargli  prendere  un  bel  colore  e sapore  Vi 
aggiungerete  del  sugo  di  pomidoro  (n.  33);  quando  delle 
braciuole  avranno  bollilo  ancora  per  lo  spazio  di  una  mez- 
z’ora, aggiuntevi  altro  brodo  e un  buon  pezzo  di  butirro,  (i 
lasciale  bollire  fino  a Itmlo  che  non  vedrete  essere  quella  carne 
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pesta  afTallo  dissugala:  allora  passale  il  lutto  per  colalojo  di 
latta  bagnandolo  con  brodo,  acciocché  venga  ben  iavalo  lutto 
ciò  che  resta  in  dello  colalojo;  e per  meglio  dissugarla  potrete 
comprimerla  con  mestolo  di  legno.  Ponete  allora  ciò  che  é 
passalo  di  nuovo  al  fuoco,  acciocché  si  condensi  alla  den- 
sità di  una  sciolta  farinata;  procurale  che  sia  giusto  di  sale, 
poiché  nel  farla  restringere  mollissimo  poche  granella  posson 
renderlo  molto  salato. 

33.  Sinico  comiiosto.  Si  fa  nella  stessa  guisa  del 
precedente  (n.  31  ) , eccello  che  si  aggiungono  alia  carne  al- 
cune felle  di  prosciutto  grasso  c magro  e delle  droghe , 
come  pepe  sodo,  garofani,  stecchi  di  cauneila  ecc.;  c bisogna 
digrassarlo  perchè  il  grasso  del  prosciutto  ne  produce  troppa 
quantità. 

34.  Coli.  Prendete  delie  bracluolette  di  manzo  o vi- 
tella, aggiungetevi  carne  avanzala  se  ne  avete,  molla  cipolla 
trinciata,  un  pezzo  di  butirro,  funghi  secchi,  carole  cc.  cc. 
Aggiungetevi  due  ramajoli  di  brodo  poco  salalo,  lasciale  in 
tal  guisa  cuocere  il  lutto  fino  al  punto  che  resti  prosciugalo 
per  far  prendere  un  poco  di  colore.  Allora  aggiungeteci  del 
sugo  di  pomidoro  (n.  35).  Poi  aggiungeteci  altra  ramajolata 
di  brodo,  e lasciate  cuocere  mollissimo  in  tal  guisa  la  vo- 
stra carne,  onde  cslrarne  tutta  la  sostanza.  Dipoi  levatela 
dalla  casseruola,  e dopo  avere  scolalo  il  sugo,  pestale  il  lutto 
In  un  mortajo,  riducete  quasi  in  polenla,  mettetelo  in  un  co- 
latoio di  latta  c passateci  sopra  del  brodo , acciocché  lavi 
bene  quei  fili  che  vi  restano  e ne  tolga  lutto  il  sugo:  com- 
primele con  mestolo  di  legno,  e geliate  il  passalo  nella  cas- 
seruola coll’ altro  sugo  che  era  già  spremuto,  e mellclelo  al 
fuoco  a condensarsi  unendovi  un  buon  pezzo  di  butirro  e 
poca  farina  stemperala.  Quando  vedele  che  è venuto  alla 
consistenza  di  una  leggiera  farinata,  servilevenc  per  i bisogni, 
cioè  salse,  crostale,  ripieni  cc. 

35.  Sti«o  ili  iioiuidoro  «li  srniiMo.  Prendete 
dei  pomidori  , tagliateli  per  metà , mcllelcli  in  un  cal- 
derotto a bollire  finché  non  siano  disfalli  , passateli  per 
Golalojo  di  latta  con  forza  mediante  un  mestolo  di  legno  , 
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tiren  dele  il  liquido,  aggiungetevi  del  buon  brodo  di  sostanza^ 
e qualche  droga  pestala;  mettete  il  sugo  sul  fuoco,  e fatelo 
condensare  alla  densità  di  una  farinata;  questo  sugo  è eccellen- 
te per  qualunque  siasi  minestra,  in  mancanza  di  questo  sugo 
potrete  adoprare  conserva  disfatta  con  brodo  (Vedi  n.  43). 

Se  volete  averlo  più  semplice  potrete  adoperarlo  tale 
‘quale  esce  dal  colatoio:  ma  in  questa  guisa  conserva  un 
poco  troppo  l’acido,  ed  è sempre  meglio  farlo  concentrare; 
acciocché  perda  alquanto  di  acidità. 

Per  conservare  questo  sugo:  Vedi  (n.  24J  il  processo 
di  Appert. 

BRODI,  SUGHI,  COLI’  DI  MAGRO. 

36.  Brodo  seni|ilice.  Si  tagliano  cipolle  in  pezzi) 
pepe  sodo,  garofani,  cannella,  degli  scalogni  o agli,  mezza 
foglia  di  alloro  secca,  dei  funghi,  sene  avete,  delle  erbe  odo- 
rose e un  buon  pezzo  di  butirro,-  si  mette  a cuocere  il  tutto 
in  una  casseruola  a gran  fuoco,  e con  un  mestolo  si  vol- 
tano bene  e spesso  le  suddette  robe,-  quando  la  cipolla 
avrà  preso  colore  si  bagni  con  acqua  calda,  vi  si  aggiunga 
del  sugo  di  pomidoro  (n.  35),  salatelo  a proporzione  deH’u- 
mido  che  avete  messo,  il  quale  dovrà  essere  suftìcicntc  per 
r uso  che  ne  dovrete  fare,  passerete  il  brodo  per  stamigna 
e ve  ne  servirete  pei  bisogni. 

39.  Brodo  semplice  di  fiesce.  Gi  vuole  Oh  buon 
pesce,  cioè  un  dentice,  o scrofano,  ragno,  nasello  o pesce 
cappone:  in  mancanza  di  questi  potrete  servirvi  di  piccoli 
pesci,  cioè  scorpene,  pesci  preti,  gallinelle,  caviglioni.  Qua- 
lunque sia  la  qualità  del  suddetto  pesce,  quando  sia  cotto 
da  servirlo  in  tavola,  si  lira  fuori  con  diligenza  dall  acqua 
acciocché  non  si  rompa,  éd  in  quel  brodo  di  pesce  vi  get- 
terete dell’olio  nel  quale  dovrete  aver  cotto  della  cipolla  c 
delle  erbe  odorose  in  una  casseruola,  ovvero  dell’olio  bol- 
lilo con  aglio  e salvia;  osservale  che  l’aglio  non  abbia  pre- 
so troppo  colore,  altrimenti  dà  sapore  cattivo  al  dello  olio. 

36.  Brodi  di  magro  di  sostanza.  Prendete 
delle  cipolle  tagliale  a pezzi  grossi,  carole,  pepe  sodo,  garo- 
fani c cannella;  degli  scalogni  trinciali,  una  quantità  di  fuiH 
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glii  secchi,  un  niazzcUo  di  erbe  odoroi?e,  e un  buon  pezzo 
di  butirro  o olio  vergine,  o l’uno  e 1’ alleo  mescolali  a pia- 
cere. Ponete  il  lutto  in  una  casseruola  al  luoco  e con  un 
mestolo  rivoltale  bene:  quando  avrà  preso  colore  la  cipolla 
bagnatela  con  brodo  di  pesce  o con  acqua  fresca  ; dipoi  si 
prendono  delle  scorpene,  o pesci  preti,  o gallinelle,  o cavi-  • 
> glioni,  e in  mancanza  di  ciò  delle  lindie.  Metteteci  una  quan- 
tità d’  umido  proporzionata  alla  quantità  del  pesce,  accioc- 
ché venga  un  brodo  di  sostanza.  Sc.iiumatelo  bene,  fatelo 
bollire  per  un’  ora,  passatelo  per  una  salvietta  e ve  ne  ser- 
virete per  le  minestre. 

39.  Sii^o  di  |»esee.  Mettete  in  una  casseruola  del 
bulirro,  o olio  d’  uliva  a piacere,  delle  cipolle  trinciate,  del 
pesce  minuto,  come  scorpene,  pesci  preti,  gallinelle,  caviglio- 
ni,  0 tinche;  fate  cuocere  c prendere  un  buon  colore  alla 
cipolla,  gettateci  dipoi  del  brodo  di  pesce  c delle  droghe  a 
vostro  piacere,  ed  un  mazzetto  di  erbe  odorose;  dopo  bol- 
lilo per  un’altra  mezz’ora  circa  pestate  c passile  lutto  p-'C 
slaccio,  0 per  pannolino:  mellelclo  al  fuoco  di  nuovo  a con- 
densare c scrvilevcne  per  le  zuppe,  salse  ed  umidi. 

49.  Coli  di  i>esoe.  Si  fa  nella  stessa  guisa  del 
precedente  eccello  che  si  fa  condensare  maggiormente;  per 
ciò  non  lo  salale  che  dopo  che  sia  ristretto.  Se  per  caso 
non  vi  sembrasse  denso  come  lo  desiderale,  potete  aggiun- 
gervi ima  piccola  presa  di  farina  disfalla  in  brodo  freddo 
di  pcseo  ; o gettarvi  dentro  un  poco  Idi  caglio  nel  tempo 
che  bolle  per  farlo  ristringere. 

41.  «li  |»oiiiÌ4loro  «li  Bitnatro.  Si  fa  nella 

stessa  guisa  di  quello  di  grasso  , eccello  che  in  luogo  di 
brodo  di  carne  vi  si  mette  del  brodo  semplice  di  magro 
(n.  30),  ovvero  un  poco  di  bulirro.  Ter  conservarlo,  vedi 
(n.  23)  il  processo  di  Appcrl. 

43.  Tonserva  «li  iiomiiloro.  Si  prendono  i po- 
midori, si  fanno  bollire  in  un  gran  laveggio  o caldaia  o pa- 
iolo senza  acqua;  allorché  saranno  colti  li  passerete  per  un 
colatoio  di  latta.  Mettete  sul  fuoco  in  una  teglia,  casseruola 


33 

0 legame  ciò  che  è passalo,  e Io  farelc  rilirare  sino  al  punto 
di  una  densa  farinata  dipoi  verserete  in  diversi  pialli  la 
conserva  all’ altezza  di  un  dito  scarso,  e ponendola  al  sole 
la  farete  prosciugare  sino  alia  densità  d’  una  polcnla  durissi- 
ma. Formatene  de’ panelli,  involtali  incarta  Unta  coll’olio  e 
poi  rinchiusi  in  vasi  bene  turali,  ve  ne  servirete  disfacendola 
con  brodo  caldo.  Se  la  desiderale  aromatica,  potrete  aggiun- 
gervi, quando  l’avrete  passala  col  colatoio  ogni  sorta  di  dro- 
ghe a vostro  piacere  polverizzale. 

PURÈ  DI  GRASSO. 

43.  Purè  tli  pollo.  Si  prende  una  gallina  colla 
nel  brodo  od  alquanta  carne  di  pollo  lesso  che  vi  sia  avan- 
zalo ; le  si  leva  tutta  la  pelle  e si  mette  in  un  mortaio,  unita 
a tre  o quattro  rossi  d’  uovo  assodali , ma  che  non  sitino 
per  la  troppa  assodalura.  Si  pesta  il  lutto  assai  bene  per  ri- 
durlo in  pasta;  dipoi  si  prende  una  midolla  di  pane  inzup- 
pata in  brodo  o latte  a piacere,  con  dodici  mandorle,  e si 
pesta  questo  pure  con  ciò  che  è nel  mortaio;  quando  sarà 
ridotto  il  lutto  a guisa  di  una  pasta  ben  legala  vi  si  aggiun- 
ga del  brodo,  e si  seguili  a poco  per  volta  ad  agitare  con 
forza  della  composizione,  che  si  chiama  purée,  con  un  me- 
stolo 0 col  pestello.  Osservale  che  non  venga  nè  troppo  li- 
quido nè  troppo  denso,  ma  come  una  buona  crema  o una 
farinata.  Passate  per  colatolo  di  latta , mellele  in  un  vaso 
ed  al  fuoco  a bagnomaria  quando  siete  vicino  a farne  uso. 

44.  Purè  beccacce  o |ticeioni.  Deve  pren- 
dersi Io  avanzo  delle  beccacce  o piccioni  colli  arrosto,  ov- 
vero converrà  arrostirli  apposta;  si  pestano  nel  mortaio  con 
una  quantità  di  pane  fritto  nel  burro,  ci  si  pongono  tre  o 
quattro  torli  d’uova  sode  continuando  a pestare  lutto  insie- 
me; allungherete  con  un  ramaiuolo  di  buon  brodo,  indi  pas- 
serete il  purè  per  uno  slaccio,  lo  metterete  al  fuoco,  con 
altro  brodo  (n.  31,  32  o 33)  e una  ramaiolata  di  sugo  di 
manzo;  osservale  che  sia  della  densità  di  crema,  e quando 
ve  ne  volete  servire  mettetelo  a bagnomaria.' 

45.  Purè  «fli  piselli.  I piscili  si  mctlono  a cuocere 
con  brodo,  un  mazzetto  di  erbe  odorose  ed  una  cipolla  steccala 
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con  quallro  garofani  ; quando  saran'no  ben  colti  li  coicrelc 
col  passa-brodo  o slaccio  avendoli  preccdenfemcnlc  pestali 
in  un  morlaio  con  alquanle  felle  di  pane  frillo  nel  bulirro. 
Aggiungetevi  del  brodo  buono  e del  sugo  (n.  32,  33)  c ri- 
ducetelo alla  densità  di  una  crema.  Quando  ve  ne  vorrete 
servire  Io  scalderete  c bagnomaria. 

46.  Pure  di  lenii.  Si  fa  nella  stessa  guisa  del 
suddetto  di  piselli  (n.  45),  fuorciìc  non  vi  si  mette  il  pane 
fritto  nel  bulirro;  sevi  vicn  volonlà  di  averlo  con  tal  sapore, 
potete  mettercelo  liberamente  che  non  vi  guasterà  il  purè. 

47.  Purè  di  fa^iuoli.  Si  fa  nella  stessa  guisa  di 
quello  delle  lenti  ( n.  40). 

48.  Purè  di  rijtoila,  rrcndclc  una  quantità  di 
cipolle,  sbucciale  e tagliale  in  pezzi,  fnclletele  al  fuoco  con 
bulirro,  fate  prendere  un  bel  colore,  e poneteci  droghe  a 
vostro  piacere;  bagnale  con  buon  brodo  e sugo  ( ii.  31,  o 33) 
tre  rossi  di  uo\a  assodali,  del  pane  fritto  nel  bulirro  ; fate 
ristringere  1’ umido , passate  per  colatoio  di  latta  pressando 
con  un  mestolo  di  legno,  aggiungeteci  del  brodo  di  sostanza, 
c scrvilcvene  pei  bisogni,  allorché  sia  ridotto  il  purè  alla 
densità  di  una  crema. 

49  P«8rè  di  carole.  Ripulite  una  quantità  di  ca- 
jotc,  trinciatele  imilamcnlc  a una  quantità  di  cipolle:  niet- 
Iclcle  in  una  casseruola  con  butirro:  quando  cominciano  ad 
attaccarsi  liagnalele  alquanto  con  buon  t»rodo  e fatele  cuo- 
cere a piccolissimo  fuoco  fintarilocliè  le  carote  non  sieno 
benissimo  colle  , c si  pestino  nel  mortaio  per  poterle  con 
facilità  passare;  mcllelelc  sopra  un  colatoio  di  latta,  e fatele 
passare  con  forza  con  un  mestolo  di  legno  ; faciliterete  il 
passaggio  bagnandole  con  buon  brodo;  mettete  il  passato  ini 
una  casseruola,  uniteci  del  buon  sugo  c riducetelo  al  solito 
a una  giusta  consistenza;  vi  è chi  vi  mette  un  poco  di  giu- 
lebbe prima  di  ristringerlo. 

AO.  Purè  di  rape.  Prendete  una  quantità  di  rape 
mondatele  c lessatele,-  dipoi  mettetele  In  acqua  fresca  per 


35 

logiiei’DC  r acuto,  ed  in  seguilo  in  una  casseruola  con  bu- 
tirro, una  fetta  di  prosciutto  magro  e alcune  cipolle  trin- 
ciate,* fate  prendere  un  bel  colore;  ma  osservale  che  la  ci- 
polla non  bruci,  bagnandola  spesso  con  del  brodo.  Di  poi 
passale  il  lutto  per  colatoio  di  latta  , forzandolo  con  me- 
stolo di  legno,  e bagnandolo  spesso  con  buon  brodo  ; mettete 
ciò  che  è passalo  al  fuoco  unendovi  del  buon  sugo  e del 
pomidoro  passalo,  fate  ristringere  a giusta  densità,  e ser- 
vilevene  per  i bisogni. 

51.  Purè  «1’  acetosa.  Prendete  una  quantità  di 
acetosa  con  del  cerfoglio , qualche  cesto  di  lattuga  e della 
bietola:  mettete  il  lutto  in  una  casseruola  con  un  pezzo  di 
butirro,  qualche  scalogno  e del  prezzemolo;  quando  l’acetosa 
sarà  quasi  disfalla,  bagnatela  con  del  buon  brodo,  passatelo 
per  colatoio,  aggiungeteci  del  sugo  se  ne  avete,  mellcleci  tre 
rossi  d’  uovo,  ponetela  sùl  fuoco,  e fate  che  si  leghi  come 
crema,  non  facendola  bollire,  altrimenti  l’uovo  vi  si  incre- 
sperebbe. 

59.  Purè  di  aliuste,  o gamberi.  Prendete 
delle  piccole  aliusle  o gamberi  ; fatele  cuocere  con  molto 
fuoco,  con  sale,  pepe  , noce  moscada  e butirro  : rivoltatele 
spessissimo;  un  quarto  d’ora  di  coltura  è sutbciente:  dipoi 
apritele  e levatene  la  polpa  bianca;  mettetela  in  un  mortaio, 
e pestatela  con  dei  crostini  di  pane  ben  fritti  nel  butirro; 
passale  il  lutto  per  stamigna,  bagnando  con  brodo  eccellente 
c sugo  di  carne;  dipoi  mettetelo  in  una  casseruola  con  fuoco 
lento  ; osservate  che  non  sia  nè  troppo  denso  , né  troppo 
liquido  il  pure. 

53.  Purè  sii  marroni.  Prendete  dei  marroni  c 
arrostiteli  un  poco,  lauto  che  li  possiate  ben  mondare  : met- 
teteli in  una  casseruola  con  un  poco  di  butirro,  una  rama- 
iolata di  buon  brodo  e del  vino  bianco  ; fateli  cuocere  a 
piccolo  fuoco,  fino  a tanto  che  non  sieno  bene  sfarinali,  e 
passateli  per  colatoio  di  latta  : potrete,  se  vorrete,  aggiungervi 
un  poco  di  zucchero,  secondo  il  gusto,  e farete  ristringere 
la  salsa  fino  al  punto  necessario,  o di  una  giusta  farinata. 
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54.  FiirÀ  di  fungili.  Fate  bollire  dei  funghi  ben 
lavali  e puliti;  dipoi  Iriluralcli  più  che  potete:  asciugateli  in 
un  panno  bianco;  giacctiè  per  fare  il  purè  non  devono  essere 
passali  per  colatoio;  melleteli  in  una  casseruola  con  un  pezzo 
di  burro,  e il  sugo  d’un  limone  : quando  il  burro  sarà  li- 
quefatto melleleci  del  sugo  ( n.  32),  un  poco  di  vin  bianco, 
ed  alquanto  brodo,  fateli  ben  cuocere , e dipoi  riduceteli  al 
punto  di  purè  schiacciandoli  bene  con  >in  mestolo  di  legno 
e fate  loro  prendere  una  giusta  consistenza. 

PURÈ  DI  MAGRO 

55.  Purè  di  |iisclli.  Si  prendono  dei  piselli  sec- 
chi , si  mettono  a cuocere  nell'  acqua  , si  passano  per  co-  • 
lalojo  di  latta  con  mestolo  di  legno,  bagnandoli  con  brodo 
di  pesce,  e in  mancanza  di  questo  collo  stesso  loro  brodo  ; 
di  poi  si  prenda  una  casseruola,  vi  si  metta  del  butirro  con 
cipolla  trinciala  e con  erbe  odorose;  si  faccia  prendere  un 
bel  colore  d’oro:  vi  si  mettano  dentro  i piselli  già  passali, 
si  faccia  bollire  ciò  sintantoché  non  sia  divenuto  denso  come 
una  farinata,  c vi  si  metta  dentro  un  poco  di  noce  moscada 
grattala  per  dare  una  certa  fragranza. 

5G.  AKro  |t<irè  di  iiiselli.  A questo  si  aggiun- 
ge del  pane  fritto  nel  burro  c pestalo,  c quattro  torli  d’uova 
sode  ffrima  di  passarlo,  e si  bagni  con  solo  brodo  del  sugo 
di  pesce  medesimo. 

57.  Purè  di  lenti.  Si  fa  nelle  stesse  due  maniero 
prccedenli  ( n.  65  e 56). 

• 59.  Purè  di  fnicioli.  SI  fa  nelle  stesse  due  ma- 
niere dei  piselli  (n.  55  c 56). 

5».  Purè  nllB  Frnucesr.  Si  prenda  dell’  cc- 
ccllenle  brodo  di  pesce  (n.  36),  si  ponga  al  fuoco  in  una 
casseruola  e con  della  farina  di  riso  se  ne  formi  un  purè 
ùi  giusta  consistenza. 

Purè  all»  Tedesca.  SI  prenda  dell’  orzo 
mondo  tedesco  del  più  fine,  si  lavi  assai  bene,  si  faccia  cuo- 
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cere  con  acqua  per  due  ore,  ovvero  con  brodo  di  pesce  a 
piccolissimo  fuoco,  rivoltando  spesso  con  mestolo  di  legno, 
acciocché  non  si  attacchi , si  pesti  e si  passi  per  istaccio 
bagnandolo  un  poco  acciocché  passi  con  più  facilità;  si  mettan 
dentro  quattro  rossi  d’uova  freschi,  e del  butirro  ed  olio, 
G mettendo  al  fuoco  si  faccia  legare  come  un  denso  cordiale 
c si  metta  in  uso. 

6i.  Purè  di  latte.  Prendete  mezzo  fiasco  di  latte 
buonissimo,  ponetelo  a bollire  con  un  pezzo  di  butirro,  e 
sei  rossi  d’uovo  disfatti  con  tre  prese  di  farina  e cannella, 
unite  bene  il  tutto,  badale  che  non  vi  sia  alcun  grumello, 
fatelo  cuocere  a guisa  di  crema,  osservando  che  non  bolla, 
perchè  non  appassisca  con  1’  uovo  e lo  metterete  in  uso. 

G3.  Purè  di  ripolla.  Si  fa  nella  stessa  guisa  di 
quello  di  grasso  ( n.  48),  ma  si  bagna  con  brodo  di  pesco 
invece  di  quello  di  carne. 

63.  Purè  di  caroto.  Si  fa  nella  stessa  guisa  di 
quello  di  grasso  (n.  49),  bagnandolo  con  brodo  dì  pesce 
Invece  che  di  grasso,  aggiungendovi  uno  spicchio  d’aglio  c 
un  poco  di  salvia  montana. 

64.  Purè  di  rape.  Si  fa  nella  stessa  guisa  di 
quello  grasso  (n.  50  );  eccello  il  prosciutto,  e bagnasi  con 
brodo  di  pesce  invece  di  carne. 

65.  Purè  d’acetosa.  Si  fa  nella  stessa  guisa  che 
il  grasso  (n.51),  aggiungendovi  del  sugo  o del  brodo  di  pesce. 

66.  Purè  di  marroni.  Si  fa  nella  stessa  guisa 
del  grasso  (n.  53),  bagnandolo  con  sola  acqua  o con  latte, 
Invece  di  sugo  di  carne. 

69.  Purè  di  funghi.  Si  fa  nella  stessa  guis.i  di 
quello  di  grasso  (n.  54),  mettendovi  del  sugo  di  pesce,  un 
poco  d’olio  collo  con  aglio,  ma  In  piccola  quantità,  e badate 
che  Taglio  non  abbia  preso  sapor  di  brucialo. 

Cuciniere  3 
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«S.  Purè  di  alUisle  o gamberi  grossi. 

Si  fa  come  quello  di  grasso  (n.  52) , bagnandolo  con  brodo 
di  pesce  in  luogo  di  brodo  di  carne  , e si  condisce  o con 
butirro,  o con  olio,  o con  ambedue  insieme.  Vi  si  aggiunge 
un  poco  d’  aglio. 

BATTUTI,  MORSELLATI  E PESTATI  DI  GRASSO. 

AB.  A wertinkento.  I battuti  e gli  ammorsellati 
sono  le  pietanze  le  più  economiche,  le  più  necessarie  per 
le  famiglie  e per  qualunque  cucina  di  primo  grado.  Perciò 
conviene  alla  madre  o padre  di  famiglia  di  studiarne  la  fat- 
tura onde  potere  con  poca  spesa  fare  sovente  dei  nuovi  piatti 
per  Impiegare  delle  carni  delle  quali  non  si  farebbe  altro  uso. 

70.  Ilattuto  sem|ilire.  SI  prende  della  carne 
cotta,  del  pane  inzuppato  in  buon  brodo,  o nel  latte,  un 
poco  di  cipolla,  pochissimo  aglio,  prezzemolo  e poco  pepolino  : 
dipoi  si  batte  il  lutto  sopra  un  tagliere  di  legno  con  lunetta 
di  ferro  bene  arrotala,  ovvero  con  coltella  in  mancanza  di 
questa,  e riducesi  questo  battuto  più  minuto  thè  si  può  ; 
dipoi  si  pone  in  un  piatto  fondo  o tegame  c vi  si  mettono 
delle  uova,  del  parmigiano  grattalo,  del  sale,  e della  noce 
moscada  grattugiata  , e se  ne  forma  lutto  un  impasto  mi- 
schiandolo bene  assai,  c formando  così  una  specie  di  polenta, 
di  cui  vi  servirete  per  ripieni,  per  polpette,  per  crostali, 
per  timballi  ec.  ec. 

91.  Bnttiiti  minti  in  genere.  Prendete  della 
carne  colta  e battuta  con  coltello  o pestala  nel  morlajo  o 
sminuzzala  molto,  come  piccolissimi  dadclli:  osservale  che 
non  vi  siano  ne  lendini,  nè  callo,  nè  ossi.  Dipoi  aggiunge- 
tevi delle  uova,  del  parmigiano  grattalo,  e spezie  fini,  uni- 
tamente a una  mollica  di  pane  inzuppala  nel  brodo  o nel 
latte.  Dipoi  vi  potrete  aggiungere  una  quantità  adattata  di 
erbaggio  a vostro  piacere,  come  fagiolini  freschi  colli  c trin- 
ciati, zucchetiine,  funghi,  del  girelli  di  carciofi  freschi,  piselli 
freschi,  fave  fresche,  cardoni,  carole,  bietole,  spinaci,  rape, 
cipolle  bianche  e grosse  ec. 
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‘ Osservale  però  che  tulli  questi  erbaggi  debbono  essere 
prima  scollati  in  acqua  bollente  e di  poi  quasi  finiti  di  cuo- 
cere in  una  casseruola  con  butirro,  sale,  droghe,  e cipolla 
soffritta  ben  battuta,  unendovi  del  sugo  (n.  31,  32,o33) 
se  ne  avete,  perché  vengano  più  saporiti  e bene  asciutti.  Se 
il  vostro  ripieno  divenisse  un  poco  troppo  liquido  metteteci 
del  pan  gi  allalo  in  proporzione  dell’uso  che  ne  vorrete  fare. 
Potete  pure  fare  i ripieni  di  qualunque  purè  di  grasso, 
purché  questo  sia  ben  concentralo  , come  una  densissima 
farinala. 

Con  tulli  questi  ripieni  o hatluli  si  riempie  qualunque 
cosa  soggetta  ad  esser  riempiuta:  se  ne  possono  fare  polpette, 
timballi,  gatò,  morsellali,  eresiali,  fritture,  frittale,  cc.  Vi  si 
mettono  anche  erbe  odorose  facendo  dotninare  a piacere  ora 
1’  una  ora  Tallra. 

VS.  naHiifo  di  Prosciuttfo.  Si  fa  nella  stessa 
guisa  del  t).  70  mellendoci  in  luogo  di  carne  un  pezzo  di 
buon  prosciutto  o l'uno  e l’altra  uniti. 

93.  Paittito  di  carne  cotta.  Si  prende  della 
carne  qualunque,  avanzala  e già  colla,  si  mette  in  una  cas- 
seruola con  butirro,  erbe  odorose,  cipolla  trinciata,  alcuni 
funghelli,  c noce  moscata  grattala.  Fate  prendere  un  bel  co- 
lore di  oro  alla  cipolla,  unitevi  sugo  di  pomidoro  (n.  35), 
ed  in  mancanza  conserva  (n.  42).  Quando  avrà  bollilo  un 
altro  quarto  d'ora,  battete  la  carne  o con  coltello  o in  mor- 
taio, riducendola  quasi  come  una  pasta.  Mettetelo  in  un  piat- 
to fondo,  unitevi  uova,  parmigiano  grattalo,  pane  inzuppalo 
in  brodo  o in  latte,  e droghe  in  polvere,-  mischiate  bene  il  lutto 
e formatene  una  pasta  da  ripieno  della  sodezza  di  una  polen  la. 

Potete,  per  rendere  più  saporito  il  ripieno,  quando  mel- 
tele  la  carne  a cuocere,  aggiungervi  una  fella  di  prosciutto. 

ALTRA  MANIERA.  Prendete  alquante  cipolle  con  erbe 
e trinciale  ben  fini^  mettetele  al  fuoco  in  una  casseruola  e 
fatele  cuocere;  dimenatele  bene  finché  non  abbiano  preso  un 
bel  colore  di  oro,-  bagnatele  con  brodo,  mezzo  bicchier  di 
vin  bianco  e sugo  (11  pomidoro  ,-  quando  la  cipolla  sarà 
colla  benissimo  aggiungeteci  la  carne  avanzala,  colla  c bat- 
tuto, e fate  cuocere  lutto  per  una  mezz’ora  a fuoco  leggiuo 
per  formare  una  densa  pasta. 
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94.  BaKuio  tli  pollo.  Si  prenda  la  polpa  di  un 
pollo  grosso  lesso,  midolla  di  pane  inzuppala  nel  brodo  o latte, 
un  mezzo  cervello  di  vitello,  e droglie  in  polvere  senza  pepe; 
si  ponga  liillo  in  un  mortaio  e si  pesti  ovvero  si  balla  sul 
tagliere  con  coltello  a lunetta  finissimo,-  vi  si  aggiungano  due 
uova,  due  once  di  parmigiano  grattalo,  qualtro  o sei  foglie  di 
prezzemolo  trinciato  assai  line.-  si  mescoli  bene  il  lutto  e se  ne 
formi  un  impasto  come  una  polenta,  del  quale  vi  servirete. 

95.  Ilaltiilo  eli  mielollo.  Prendete  quattro  once 
di  midollo  di  bove,  fatelo  struggere  e passatelo  pel  colatoio. 
Allorché  è raffreddalo  ponetevi  due  uova  intiere,  la  midolla 
di  un  piccolo  pane  di  iiiezza  libbra  inzuppala  nel  brodo  , 
e dopo  bene  spremuta,  un  poco  di  prezzemolo  e noce  mo- 
scada  grattala;  mellcle  il  tulio  in  un  morlajo,  c con  farina 
mescolandolo  bene  firmale  un  impasto  come  una  polenta 
un  poco  densa. 

90.  Xtaftiifo  «li  fejEftto.  Prendete  alquanto  fegato 
di  vitello,  pulitelo  assai  da  tutta  la  pelle  c glandule;  balle- 
telo  col  coltello  sopra  un  tagliere  unitamente  ad  un  mezzo  spic- 
chio d’  aglio,  basilico,  prezzemolo,  limo,  un  poco  di  par- 
migiano grattalo,  un  rosso  d’uovo,  un  poco  di  pepe  pesto, 
noce  moscada  e una  midolla  di  pane  inzuppata  nel  brodo, 
unendo  bene  il  lutto,  ne  formerete  una  pasta. 

99.  BndiBlo  «ti  fecali  «li  fiollo.  Prendete  do- 
dici fegati  di  pollastra,  scollateli  in  acqua  bollente,  taglia- 
teli a piccole  felle  formandone  dei  piccoli  dadi.  Ponete  questi 
in  una  casseruola  con  sci  larlutl  di  Norcia  , un  pezzo  di 
prosciutto  magro,  tagliato  pure  come  i fegati,  alcuni  pru- 
gnoli, un  pezzo  di  butirro  c noce  moscada,  lasciando  il  lutto 
soffriggere  per  sci  oselle  minuti;  rivoltale  spesso  delti  fegati 
con  un  mestolo,  perché  non  si  attacchino  al  fondo  della  cas- 
seruola, bagnateli  con  un  poco  di  buon  coli  (n.  34),  o sugo 
(u.  31,  0 32  0 33^  0 brodo:  lasciateli  bollire  tinche  non 
sia  prosciugalo  quell’umido,  aggiungeteci  una  piccola  presa 
di  Ialina  , un  poco  di  parmigiano  grattalo  cd  un  rosso  di 
uovo,  formando  così  la  pasta  pel  ripieni. 
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il.  Battuto  eoBSi2>«sto.  Prendete  quattro  clp-)lle 
trinciale  soitilissimainento;  lueltclele  al  fuoco  in  casseruola 
con  butirro  e fatele  ben  cuocere  bagnandole  spesso  con  un 
poco  di  brodo  ; metteteci  un  mezzo  cucchinjo  di  farina,  e 
rivoltatele,  rinchè  non  abbiano  preso  un  bel  colore  d’oro; 
aggiungere  un  mezzo  bicchier  di  vino  bianco,  un  poco  di 
brodo,  sale  e pepe;  quando  saranno  prosciugale  alla  consi- 
stenza di  una  farinata,  metteteci  alquanta  carne  battuta,  di 
qualunque  specie  ella  sia,  lasciatela  al  fuoco  quasi  per  una 
mezz’ora,  quindi  toglietela,  ed  unitevi  due  rossi  d'  uovo  e 
del  parmigiano  grattato;  impastate  bene  il  tutto  e formatene 
una  pasta. 

99.  Batiuio  famistlÈaPC.  Prendete  alquanta  car- 
ne lessa,  patate  colte  ed  erbe  odorose,  unite  e pestate  bene 
Il  lutto,-  aggiungeteci  un  poco  di  butirro,  o grasso  di  lom- 
bo ben  battuto,  uova,  parmigiano  grattalo,  sale  e spezie  fini; 
mescolate  e formale  la  pasta. 

S9.  Battuto  di  earne  e casia^aic.  Prendete 
alquanta  carne  arrosto,  pestatela  minutamente  con  alcune 
castagne  colte  e mondale;  mettete  in  una  casseruola  un  mezzo 
cucchiaio  di  farina  con  burro,  facendole  prendere  il  color 
d’oro,  e quindi  gettatevi  dentro  la  carne  e le  castagne  bat- 
tute, unendovi  brodo  e sugo  di  carne  (n.  31  o 32  o 33),  o, 
non  avendone,  sugo  di  pomidoro,  o conserva  (n.  42);  con- 
dite con  sale  , spezie  fini  e noce  moscada  grattala  , e fate 
cuocere  il  lutto  per  mezz’  ora,  onde  veaga  ben  prosciugalo. 

89.  Baffuto  saporito.  Prendete  un  pezzo  di  carne 
arrosto  o lessa  in  mancanza,  quella  di  pollame  è la  piu  adat- 
tala , pestandola  nel  mortaio  con  alcuni  marroni  trinciali , 
aggiungendo  di  poi  un  cervello  di  vitello  scollalo  e nettalo; 
erbe  odorose  trinciale  sottilmente,  tre  rossi  di  uova,  sale  e 
spezie  fini,  e un  poco  di  parmigiano  grattalo,-  mescolale  il 
lutto  e formatene  una  pasta  come  una  polenta  densa. 

8®.  Battiato  delicato.  Scottate  un  cervello  di  vi- 
tello, dipoi  gellalclo  nell’acqua  fresca,  e tagliategli  la  mem- 
brana che  l'inviluppa  e tutte  le  fibre;  disfate  quattro  cuc- 
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cliiajale  di  farina  con  un  poco  di  acqua  lepida,  nella  quale 
al)l)iale  strutto  un  pezzetto  di  butirro;  aggiungetevi  due  rossi 
d’  uovo  c i blandii  montati,  sale  e noce  mosrada  grattata; 
fate  di  tutto  questo  una  pasta  di  consistenza  come  una  po- 
lenta liquida:  tagliale  il  ceivcllo  a piccoli  pezzi,  mescolale 
<iuesli  alla  pasta,  c scrvilevene  per  ripieni  delicati,  croccliine 
fritte,  crostali,  timballi,  ec. 

SS.  Battuto  ili  salsireie.  Prendete  il  ripieno 
di  sci  salsiccie  di  majale  , la  mollica  di  un  piccolo  pane 
inzuppala  nel  brodo,  due  uova,  due  once  di  parmigiano  grat- 
talo, uno  spicchio  d’aglio  ben  pesto,  mezza  foglia  d’alloro, 
prezzemolo  c pcpolino  tritali  sollilissimamcnlc,  c un  piccolo 
larlufo  parimente  trincialo.  Mescolate  bene  il  tulio  c for- 
matene una  pasta  come  le  altre. 

54.  Battuto  ili  tartufi.  Si  fa  un  battuto  sem- 
plice come  il  n.  70,  e di  più  vi  si  aggiungono  larlulì  ben  lavali 
e trinciali  sollilmcnlc:  fate  dominare  il  pepe  nel  condimento. 

55.  Battuto  di  firuffuoli.  Si  fa  un  battuto 
semplice  come  il  n.  70,  e vi  si  aggiungono  inoltre  prugnoli 
ben  lavali  in  acqua  calda,  trinciali,  e colti  con  butirro  e 
cipolla  in  una  casseruola,  c bagnali  spesso  con  un  poco  id 
brodo;  osservale,  allorché  gli  unite  col  ripieno  , che  sieno 
ben  prosciugali. 

BATTUTI  DI  CARNE  CRUDA. 

S®  Battuto  ili  vitello.  Prendete  mezza  libbra 
di  v Hello  magro  e senza  lendini,  ed  allrellanla  poppa;  pe- 
stale il  lutto  insieme  con  prezzemolo  e scalogni;  indi  aggiun- 
gete sale,  noce  moscada  grattala,  due  uova,  parmigiano  grat- 
talo, e pane  inzuppalo  nel  latte  o nel  brodo  ; mescolando 
formale  la  pasta. 

Osservale  che  questi  battuti  s’  Impiegano  solo  in  cose 
che  richiedono  molla  coltura,  essendo  la  carne  cruda. 

Bnttuti  il’  interiori.  Con  ogni  specie  di  In- 
tcriori si  posson  fare  battuti,  e riempirne  gli  animali  stessi 
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fcsono  piccoli,  come  lepri,  conigli,  porcelletll,  e selvaggiume. 
Si  fanno  questi  battuti  nella  stessa  guisa  del  precedente  n.  86, 
e vi  si  aggiungono  a piacere  o alcuni  tartufi  o prugnoli  o 
un  poco  di  pepolino. 

SS.  lintfuto  di  f.es;ato  misto.  Prendete  alquan- 
ti fegati  di  pollame,  alcuni  girelli  di  carciofi  inondati,  tagliali  a 
pezai,  e scollali,  funghi  e creste,-  trinciale  bene  il  lutto  solili- 
menle;  mettete  in  una  casseruola  con  un  sofTrillo  di  cipolla 
(n.  214),  fate  cuocere  per  circa  un’ora,-  dipoi  servilevene  o 
per  ripieni  di  pasticci,  o per  guarnizione  di  altri  piatti. 

S!t.  Botlulo  di  fegnto  tli  mnjale.  Prendete 
alquanto  fegato  di  majale  ed  allretlanlo  lardone,  baitele  il 
tulio  con  coltella  unendovi  un  poco  di  prezzemolo , uno 
spicchio  d’aglio,  una  foglia  d’alloro  o finocchio  forte.  Mescolale 
insieme  aggiungendo  sale,  pepe  pesto,  spezie  fini,  un  poco 
di  parmigiano  grattalo  , due  rossi  d’  uovo,  ed  una  piccola 
midolla  di  pane  inzuppata  nel  brodo. 

90.  Bafluto  d’  erbaii^8;io.  Prendete  alquanti 
spinaci,  0 bietola,  o fagiuolini  freschi,  o carciofi  (di  questi  il 
solo  girello  ed  il  bianco)  , o zucchelline,  o funghi  freschi, 
o piselli  freschi,  o fave  fresche,  o cardoni,  o carole,  o rape 
bianche  e grosse  ec.,  lessale  1'  erba;  scollatela  bene,  spre- 
metela, se  fa  d'uopo,  trinciatela,  passatela  al  fuoco  in  una 
casseruola  con  butirro  e cipolla  trinciala  sollilmenie,  e che 
abbia  avanti  un  poco  soffritto,  sale  e droghe  ; spruzzatevi 
un  poco  di  farina  , bagnatela  con  latte  , e sugo  di  manzo 
(n.  31  0 32  0 33)  o sugo  di  pomidoro  (n.  3S)  od  in  man- 
canza conserva  (n,  42).  Levatelo  dal  fuoco,  metteteci  uova, 
parmigiano  grattalo  e cannella  pesta. 

Si  può  fare  questo  battuto  più  semplicemente  ancora, 
ed  è assai  buono  , unendo  all'erba  già  colla,  spremuta  e 
trinciala,  un  poco  di  buona  ricolta,  parmigiano  grattalo, 
uova,  pane  inzuppalo  nel  brodo,  ed  un  poco  di  coli  (n.  34), 
formando  così  un  impasto  per  crostali,  timballi,  gallò,  frit- 
ture, ec.  Si  può  far  parimente  il  battuto  di  qualunque  purè 
denso  di  grasso  (dal  43  al  54);  e restando  un  poco  liquido  si 
aggiunge  un  poco  di  pan  grattalo. 
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battuti  di  magro 


fif . Battalo  di  IVaeello.  Prendete  alquanta  ci- 
polla, con  molli  odori,  trinciatela  , ponetela  sul  fuoco  con 
butirro  in  una  casseruola  , fatele  prendere  il  color  d’oro  ; 
aggiungcie  nella  casseruola  alcune  polpe  di  nasello  lesso  senza 
lische:  condite  il  lutto  con  sale,  pepe,  spezie,  scorza  di  limone 
grattala.  Lasciale  un  quarto  d’  ora  sul  fornello  dimenando 
spesso,  e bagnando  con  un  poco  di  brodo  di  pesce,  perché 
non  si  attacchi  il  contenuto  al  fondo  della  casseruola.  Si  leva 
questa  dal  fuoco,  e quando  sarà  quasi  freddo  il  contenuto, 
aggiungete  uova  e parmigiano  grattato,  impastate,  forman- 
done un  ripieno  di  giusta  densità. 

OS.  Battuto  di  Boldrò.  Prendete  un  pezzo  di 
boldrò  nella  coda,  pulitelo  bene  e trinciatelo  assai  minuta- 
mente, come  tante  veccie  quadre,*  fate  quindi  un  battuto  di 
cipolle,  timo,  prezzemolo,  sedano,  sale,  pepe,  alcuni  prugnoli 
scottati  c trinciati;  noce  moscada,  acciughe  salate,  ben  pulite 
c senza  lisca,  c uno  scalogno  pure  ben  tritato:  ponete  sul 
fuoco  il  tutto,  fate  cuocere  per  mezz’ora,  bagnando  con  un 
poco  di  brodo  di  pesce  ( n.  37'  o 38)  o di  acqua,  in  man- 
canza, e procurate  quando  togliete  dal  fuoco  che  nqn  vi  resti 
umido;  aggiungete  dipoi  una  mollica  di  pane  inzuppala  nel 
latte  c due  rossi  d’  uovo. 

93.  Baitaito  salato.  Si  prenda  un  poco  di  ser- 
mone 0 tonnina  callosa.  Si  dissalino  bene  scottandoli  in  acqua 
bollente.  Unitevi  alcutic  acciughe  ben  pulite,  un  pezzo  di 
pesce  boldrò  senza  lische  , tartufi  ben  puliti,  una  buttarga 
salala,  il  tutto  tritato  a dadettini,  una  mollica  di  pane  in- 
zuppata nel  brodo  di  pesce,  od  acqua,  pepe  pesto,  noce  mo- 
scada grattata,  spezie,  due  uova  , erbe  odorose:  si  mescoli 
bene  il  tutto  col  sermone,  e se  ne  faccia  un  impasto. 

94.  Batlulo  eli  tonno.  Prendete  alquanta  buona 
polpa  di  tonno,  fresco  o sott’olio  a vostro  piacere,  e fatene 
un  battuto  come  i precedenti  n.  91,  92,  93. 
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05.  Baltiilo  fti  Hlorione.  L>i  carne  delio  sto- 
rione rassomiglia  mollo  a quella  del  vitello,  ed  è eccellente 
per  ballutl,  che  si  fanno  come  I precedenti  n.  91,  92,  93. 

96.  Battuto  ncciugSae.  Prendete  un  poco  di 
butirro,  una  mollica  di  pane,  aglio,  prezzemolo,  e alcune 
acciughe  ben  lavale  e senza  lisca  , noce  moscada  grattata, 
pepe,  ed  uno  o due  uova  secondo  la  quantità:  pesiate  bene 
il  latto  e formatene  un  impasto  pei  ripieni. 

9?.  Battuto  in  generale  di  onagro.  Pren- 
dete qualunque  più  vi  piaceia  dei  precedenti  battuti  di  magro 
(n.  91,  92,  93,  94,  93,  96),  ed  unitevi  quella  qualità  che 
p ù vi  aggrada  d’erbaggi,  e purè  di  magro  (dal  n.  33  al  67), 
regolandovi  come  nei  battuti  di  grasso  ( n.  71);  osservale 
cuocendo  le  erbe  di  usare  in  luogo  di  sugo  di  carne  ec., 
butirro  ed  olio,  o entrambi  uniti,  e sugo  di  pomidoro  ( n.  41  ) , 
ed  in  mancanza  conserva  (n.  42). 

09.  Battuto  di  cipolle.  Si  prendano  alcune  ci- 
polle bianche  grosse,  si  facciano  lessare,  e si  tolgan  loro  le 
foglie  di  dentro,  o il  più  tenero,  che  si  mette  sopra  il  ta- 
gliere: vi  si  unisce  una  mollica  di  pane  inzuppala  nel  latte 
0 brodo  di  pesce  e poi  un  poco  spremuta,  e qualche  man- 
dorla dolce;  si  pesti  bene  il  tutto  aggiungendo  sale,  spezie 
fini,  polvere  di  garofani  pesti,  parmigiano  grattalo  e uova; 
si  formi  così  lo  impasto  pei  ripieni. 

99.  Battuto  di  Si  fa  nella  stessa  guisa 

di  quello  di  grasso  (n.  90),  ad  eccezione  che  non  vi  si  mette 
sugo  di  manzo  nè  brodo,  ma  invece  sugo  di  pomidoro  sem- 
plice (n.  41)  0 conserva  (n.  42)  in  mancanza,  o sugo  di 
pesce  ( n.  39).  Adoprando  i pure  si  usano  quelli  di  inagro 
( dal  n.  53  al  68  ).  Di  questo  battuto  potrete  servirvi  per 
qualunque  ripieno,  gaio,  timballi,  fritture,  ec. 

Se  lo  volete  di  un  sapore  più  deciso,  ma  meno  delicate, 
adoprale  olio  in  luogo  di  butirro,  ovvero  olio  e butirro  in- 
sieme, ma  In  piccola  dose  ; altrimenti  fa  facilmente  sciogliere 
il  composto. 
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100.  Battuto  (Innova.  Mettete  due  rossi  d’ uovo 
assodali  in  mortaio,  e ùna  quantità  di  fornìaggio  parmigiano 
grattalo,  una  mollica  di  pane  inzuppata  nel  latte,  sale,  can- 
nella pesta,  due  uova  crude  e un  pezzo  di  butirro;  rormale 
così  un  impasto  pei  ripieni.  Vi  si  possono  aggiungere  alcune 
acciuglie,  noce  moscada,  pepe,  un  poco  di  limo,  ed  aicnni 
funghi  , già  cotti  con  olio  ed  aglio  ^ c sotliluicnte  trinciali 
come  tanti  piselli. 

101.  Battuto  di  patate.  Prendete  alcune  pata-^ 
te,  fatele  cuocere  nell’acqua  od  al  vapore  dell’ acqua,  sbuc- 
ciatele, pestatele  in  un  mortaio  con  butirro,  sale,  prezzemolo, 
scalogni,  noce  moscada  grattata,  uova  e parmigiano  secondo 
la  quantità,  mescolale  bene  il  lutto,  e servilevcne  per  croc- 
chette ec. 

lOlS.  Battuto  di  ostriche  o di  nrse1Ie< 

Prendete  alcune  ostriche  od  arsellc,  scottatele  in  acqua  bol- 
lente, trinciatele  sotilmente,  unendo  alquanta  carne  di  pesce 
senza  lische,  come  polpa  di  boldró,  di  storione,  di  carpio 
o pesce  regina  lessi.  Mescolale  bene  il  lutto  c aggiungete 
pepe  e noce  moscada  grattata.  Mettete  un  poco  di  butirro 
In  una  casseruola  con  prezzemolo,  scalogni  tagliali  sollilmenle 
c funghi  trinciali;  bagnale  con  vino  bianco  e brodo  di  magro 
(n.  3r>  0 ,37  0 38),  ed  in  mancanza  con  acqua,  e un  poco 
d’  olio  0 di  butirro , o I’  uno  e 1’  altro  uniti,  aggiungendo 
sugo  di  pomidoro  ( n.  41  ) o conserva  ( n.  42). 

Quando  i funghi  sono  cotti  uniteci  il  vostro  battuto  di 
ostriche  o arselle  c pesce,  fatelo  riscaldare  all’ ebollizione  : 
dipoi  melteleci  alcuni  rossi  d'uovo  c pan  grattalo,  e ser- 
vilevcne pei  bisogni. 

103.  Baffuto  di  f nrfufl  e i*aviiC8;iolo.  Pren- 
dete alcuni  tartufi , puliteli  bene  e trinciateli  sollilmenle  , 
meiictc  in  un  mortaio  un  poco  di  eccellente  raviggiolo  o 
formaggio  tenero  di  buona  qualità,  una  mollica  di  pane  in- 
zuppala nel  brodo  sempre  magro  (n.  36)  pepe,  sale,  un 
mezzo  spicchio  di  scalogno,  c poche  foglie  di  prezzemolo  .* 
pestale  bene  il  tutto,  aggiungete  due  rossi  d' uovo  e parmi- 
giano grattalo  ; quando  sarà  il  lutto  stemperato,  mescolale 
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i larlufi,  unitamehie  a un  poco  di  pan  grattato.  Questo  ripieno 
non  VI  sembri  troppo  duro  perchè  nello  scaldarlo  11  ravig- 
giuolo si  liquefa,  e perciò  non  ha  bisogno  di  molta  coltura, 
ma  di  essere  portalo  soltanto  al  grado  di  ebullizione. 

Con  questo  battuto  si  fanno  eccellenti  crostini,  crostati, 
timballi,  ec. 

ZUPPE  E MINESTRE  DI  GRASSO. 

104.  Ziifipn  naturale.  Prendete  alcune  fettucce 
di  pane  fresco,  inelletele  in  una  zuppiera,  e gettatevi  sopra 
il  brodo  quasi  bollente  al  momento  di  servire  in  tavola. 

105.  Brodetto.  Prendete  del  buon  brodo  tepido, 
poneteci  una  quantità  di  rossi  d’ uova  fresche  a proporzione 
della  quantità  del  brodo  , e prima  disfatele  bene  ; ponete 
il  lutto  al  fuoco,  e agitate  sempre  col  mestolo  di  -legno, 
osservando  che  non  s' increspi  1’  uovo.  Per  evitare  ciò  si 
osservi  spesso  il  mestolo,  ed  appena  vi  si  forma  sopra  una 
pellicina  a guisa  di  tenerissima  farinata,  si  tolga  del  fuoco 
il  brodetto  e si  getti  in  una  zuppiera  ove  sia  del  pane  ar- 
rostito ed  inzuppato  in  brodo  ristretto.  Osservisi  che  avanzi 
poco  umido  oltre  quello  che  ha  imbevuto  il  pane.  Servitelo 
in  tavola,  mettendoci  sopra  un  poco  di  cannella  polverizzala, 
ed  anche,  secondo  il  gusto,  spremendovi  11  sugo  di  un  limone 
di  giardino. 

106.  Ziipiia  frullata  pei  eonvaleaceiiti. 

Mettete  un  poco  di  midolla  di  pane  con  brodo  al  fuoco,  fatela 
bollire  per  un  quarto  d’ora,  indi  toglietela,  e con  un  mestolo 
frullate  assai  bene,  aggiungendo  due  rossi  di  uovo  sbattuti 
e formandone  così  una  specie  di  farinata  densa.  Osservale 
che  il  brodo  abbia  cessalo  di  bollire  quando  aggiungete  l’uovo, 
chè  altrimenti  si  incresperebbe. 

169.  Zuppa  tl’erbe.  Fate  bollire  in  brodo  eccel- 
lente due  mazzetti  di  acetosa  di  giardino,  un  cesto  d’indivia, 
quattro  cesti  di  lattuga,  un  mazzetto  di  cerfoglio,  lavando  e 
tagliando  sottilmente  il  tutto, ed  aggiungendo  le  foglie  intiere  di 
un  sedano,  una  mezza  rapa  ben  mondala,  una  carola  pure 
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sbucciala  e mezza  cipolla,  tagliando  ancor  questa  sollilmcn- 
le.  Non  avendo  tutta  questa  quantità  d'erbe  e volendo  fare 
la  zuppa  più  semplicemente,  potete  servirvi  del  soli  sedano, 
carota  e cipolla  ed  altri  odori  di  vostro  gusto. 

Fate  bollire  pel  corso  di  un’  ora. 

Avrete  preparalo  in  una  zuppiera  alcune  felle  di  pane 
fresco  naturale,  o arrostilo,  o fritto  nel  burro,  inzuppalo  in 
buon  brodo  unito  a sostanza  (n.  30),  o sugo  (3i  o 32  o 33) 
se  ne  avete:  vi  verserete  sopra  il  dello  brodo  con  le  erbe 
medesime. 

Pei  convalescenll  menerete  il  solo  brodo  delle  erbe 
passato  per  colatoio,  essendo  queste  di  loro  natura  indigeslc. 

«OS.  Z Pila  di  cipolla.  Prendete  alcune  cipol- 
Ielle  bianche,  e secche,  della  grossezza  di  una  noce;  tagliale 
loro  il  gambo,  ponetele  in  una  casseruola  con  acqua  fredda 
c falde  bollire  al  fuoco  per  mezz’ora.  Quindi  togiiendole  get- 
tatele in  acqua  fresca  c levate  loro  la  buccia  che  non  é buo- 
na} ponetele  in  una  pentola  con  un  pezzo  di  prosciutto  magro 
c con  alquanto  brodo  bianco;  avrete  già  preparalo  in  una 
casseruola  del  pane  in  felle  semplice  o arrostilo  , o fritto 
bel  butirro  Inzuppato  in  buon  brodo  bianco  : vi  verserete 
sopra  il  brodo  e le  cipolle,  avendo  l’allenzicne  di  togliere 
la  fetta  del  prosciutto. 

iOB.  Zuppa  di  cavolo.  Tagliale  il  cavolo  bianco 
In  quattro  pezzi,  servendovi  di  lutto  il  tenero,  togliendo  le 
Costole  dure;  scollatelo  nell’acqua  bollente,  quando  sia  a 
mezza  coltura  mettetelo  In  acqua  fresca,  spremetelo  perchè 
esca  lutto  l’umiJo,  ponetelo  in  una  casseruola  con  un  pezzo 
di  prosciiillo , un  pezzo  di  butirro  , un  poco  di  cipolla  e 
mezzo  spicchio  d’aglio^  ambedue  tagliati  mollo  sottilmente; 
fate  soffriggere  il  lutto  sopra  un  piccolo  fuoco  per  dieci 
minnlii  bagnale  dipoi  con  metà  sugo  di  manzo  (n  31  o 32 
o 33)  se  ne  avete,  in  mancanza  di  questo  con  sugo  di  po- 
midoro ( n.  35)  0 conserva  ( n.  42). 

Avrete  preparato  in  una  zuppiera  alcune  fette  di  pano 
fresco,  0 naturale,  o arrostito,  o fritto  con  butirro,  inzup- 
pale in  brodo  coloralo  : vi  spargerete  sopra  il  cavolo  aV'^ 
vertendo  di  togliere  la  fetta  del  prusclullo. 
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fio.  Ziippa  «li  rape.  Mondale  quattro  capi  di 
tape,  che  di  poi  si  tagliano  a fette  non  tanto  sottili  e si  luet- 
lono  in  un  tegame,  ben  salale,  coprendole,  e lasciandole 
stare  in  lai  guisa  per  un’ora;  colala  l’acqua  che  avranno 
falla  le  rape,  inetlele  queste  in  una  casseruola  con  un  pezzo 
di  butirro  e prosciuttOj  fatele  soffriggere  sopra  un  fornello 
per  cinque  minuti,  e giratele  con  un  mestolo  acciò  non  si 
attacchino  e non  prendano  odor  di  brucialo  ; bagnatele  con 
brodo,  e sugo  di  pomidoro  (n.  35)  o conserva  (n.  42  ) , se 
non  avete  sugo  di  manzo  (n.  31  o 32  o 33);  lasciale  cosi 
bollire  finché  non  siano  colle,  osservando  però  che  non  si 
disfacciano,  digrassate  il  brodo  e togliete  il  prosciutto  ver- 
sando le  rape  nella  zuppiera  ove  avete  preparalo  del  pane 
inzuppalo  in  un  buon  brodo  coloralo. 

tif.  Zuppa  di  zueca  ripiena.  Prendete  una 
zucca  lunga  non  più  grossa  di  un  biccliierc  comune , ta- 
gliatela in  due  pezzi  della  lunghezza  di  un  palmo  cadauno, 
togliete  con  diligenza  l’intcriore,  e riempile  col  battuto  sem- 
plice (n.  70).  Ripieni  che  siino  i due  pezzi  di  zucca  con 
questo  composto,  li  metterete  a cuocere  in  una  casseruola 
adattala  con  alquanto  brodo  e una  quantità  di  erbe  odo- 
rose tritale  ; allorché  la  zucca  sarà  colla  ponetela  intiera 
sul  pane  inzuppalo  in  brodo  coloralo  che  avrete  preparalo 
in  una  zuppiera,  e spargete  sopra  dello  pane  le  erbe  colle 
colla  zucca.' 

119.  Zuppa  d’erbe  legate.  Prendete  varie  erbe, 
cioè  lattughe,  bietole^  spinaci,  c se  é primavera  , pisellelli 
teneri  sgranali,  un  poco  di  prezzemr.lo,  un  poco  di  popo- 
lino ec.  Mettete  il  lutto  in  una  casseruola  con  prosciutto, 
butirro,  sale,  pepe,  spezie^  facendo  asciugar  bene  al  fuoco, 
aggiungendo  un  poco  di  farina,  e bagnando  quindi  con  buon 
brodo  coloralo.  Lasciale  cuocere  bene  queste  erbe,  battete 
quattro  o sei  uova  secondo  la  quantità  di  quella,  frullalcle 
bene,  e gettandole  nella  casseruola,  legale  l’erbe  osservando 
di  toglier  prima  la  fella  del  prosciutto.  Ponetevi  sopra  un 
testo  di  ferro  con  fuoco , toglietene  un  poco  di  sotto , la- 
sciandovi piccolissimo  calore:  scoprile  spesso  e allorché  ve- 
drete che  le  erbe  sono  legate  alla  densità  di  una  morbida 


50 

frittata,  logiielela  dal  fuòco,  e con  un  cucchiaio  melletele 
a piccoli  pezzi  in  una  zuppiera  ove  avrete  preparalo  il  pane 
inzuppato  in  eccellente  brodo. 

113.  Zuii|ia  d’ uova.  Prendete  sci  rossi  d’uova 
intiere  con  il  chiaro;  mettete  tutto  in  un  vaso  con  poco  brodo 
freddo,  frullale  bene,  niellete  in  piallo  fondo  o scodella  adat- 
tala ; c fate  assodare  a bagnomaria  alla  consistenza  di  una 
tenera  frittata.  Quindi  con  un  cuccliiajo  levale  questa  a pez- 
zetti e ponete  i medosimj  in  una  zuppiera,  ove  sia  preparalo 
alquanto  pane  inzuppalo  in  brodo  colalo. 

114.  Zii|>|ia  romana.  Fate  struggere  quattro 
once  di  midollo  di  bove,  e passatelo  per  colatoio:  quando 
é raffreddato  metteteci  due  uova  intiere,  ed  un  piccolo  pane 
di  mezza  libbra,  senza  crosta,  inzuppalo  in  buon  brodo  e 
dipoi  bene  spremuto,  un  poco  di  prezzemolo,  noce  moscada 
e sale;  date  una  giusta  consistenza  a lutto  con  un  poco  di 
farina  , formatene  alquante  pallottoline  , fatele  cuocere  nel 
brodo  pel  corso  di  pocltl  minuti  t dipoi  versatele  sopra  il 
pane  arrostito  e inzuppalo  in  brodo  coloralo. 

115.  Zii|i|fn  ili  |?nrc.  Preparate  in  una  zuppiera 
una  quantità  di  felle  di  pane  fiesco,  o naturale,  o arrostilo, 
0 fritto  nel  butirro,  e bagnatele  con  buon  brodo  coloralo, 
unendovi  o sostanza  (n.  30),  o sugo  ( n.  31  o 32  o 33), 
0 coli  ( n.  34)  se  ne  avete,  secondo  i gusti  : quando  siano 
un  poco  inzuppate  (osservando  clic  sia  ben  caldo  1’ umido 
col  quale  le  bagnale)  versatevi  sopra  quella  quantità  di  purè 
di  grasso  (dal  n.  43  al  84)  ebe  avete  fallo,  osservando  che 
esso  purè  sia  ben  caldo  e quasi  bollente,  avendolo  portalo 
a tal  punto  per  mozzo  del  bagnomaria. 

Date  alla  zuppa  il  nome  del  purè  che  adoprcrcle. 

FARINATE  E SEMOLINI  PEI  CONVALESCENTI. 

Fnriiinta  bianca  in  varie  maniere. 

51  prende  alquanto  fior  di  farina,  si  mette  in  un  calderotto, 
0 altro  vaso  fondo,  c con  brodo  tepido,  gcllandovclo  a poco 
alla  volta,  si  disfa  questa  farina  agitandola  sempre  con  un 


meslolo  di  legno  onde  non  si  forminò  grumi:  quando  sarà 
cosi  disfalla  c portala  alla  spessezza  di  una  crema,  si  getta 
nella  pentola  ov’  è il  brodo  caldo  nel  quale  si  vuoi  far  la 
farinata,  agitando  così  dello  brodo  finché  non  sia  ben  colla 
la  farina.  Si  toglie  allora  dal  fuoco  e si  serve  in  laVola  della 
spessezza  di  una  crema. 

Se  la  desiderale  molto  soda  mettetela  al  fuoco  in  brodo 
tepido,  agilandola  di  continuo  finché  non  abbia  bollilo  pel 
corso  di  un  quarto  d’ora,  ed  evitando  assolutamente  che  si 
attacchi  al  fondo.  Se  gradite  che  abbia  un  poco  d’ odore 
prendete  il  brodo  coloralo  ove  abbiano  bollilo  diverse  erbe 
e cipolle,  passatelo  per  stamigna  e cuocelevi  la  farinata. 

Ponendovi  una  quantità  di  rossi  d'uovo,  appena  levala 
dal  fuoco,  questi  la  rendono  Scjuisila;  ma  per  impedire  che 
s’increspino,  bisognerà  che  nel  vaso,  ove  li  frullate,  poniate 
poca  alla  volta  due  o tre  remaiolale  di  della  farinata  quasi 
bollente  ; allorché  questa  sia  bene  incorporala  colle  uova  , 
geliate  pure  tutto  liberamente  nella  pentola  ove  é stata  colla, 
aggiungendo  .se  vi  aggrada  un  poco  di  parmigiano  grattalo. 

Vi  é chi  aggiunge  un  piccolo  pezzetto  di  butirro  o un 
poco  di  buon  coli  (n.  34),  le  quali  cose  la  rendono  mollo 
gustosa,  ma  più  grave  allo  stomaco. 

119.  Farinata  «li  granturco.  Si  fa  questa  pure 
nella  stessa  guisa  della  precedente  ( n.  116  ) , ma  bisogna 
osservare  di  ristacciare  la  farina  con  islaccio  mollo  sottile, 
giacché  questa  contiene  una  gran  quantità  di  semola  pesante 
per  lo  stomaco.  Por  render  mollo  buona  questa  farinaio,  più 
delicata  e più  salubre,  conviene  aggiungervi  una  buona  quan- 
tità di  farina  bianco. 

119.  Fibrillato  «li  farina  «li  riso.  Siccome  è 
difiìcile  trovare  buona  farina  di  riso,  ecco  la  maniera  di  farla. 

Prendete  alquanto  riso  ben  lavalo,  tenetelo  al  fuoco  con 
poca  acqua,  fino  al  punto  che  sia  ben  impregnalo,  ed  abbia 
prosciugalo  lutto  l’umido;  stendetelo  sopra  alcuni  fogli  di 
carta  ; dopo  averlo  fallo  bene  sgocciolar  fatelo  seccare  al  sole, 
e quando  sarà  ben  secco  pestatelo  in  un  mortaio.  Avrete  cosi 
un’eccellente  farina  già  colla,  la  quale  basterà  soltanto  stem- 
perare e legare  con  brodo  bollenta  per  farne  quell’uso  che 
desiderale.  Con  questa  farina  potete  fare  le  farinate  del  n.  116. 
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Ilo.  Farinata  di  farina  d*  orr.o.  Fate  am- 
mollare l’orzo  ncH’arqua  fredda:  il  giorno  dopo  falcio  bollire 
con  poco  brodo,  tanto  che  lo  ricopra,  tino  al  punto  che  sia 
bene  scoppiato,  aumentando  a poco  a poco  il  brodo;  fate 
aumentare  l’ebullizione  perchè  il  brodo  abbia  luogo  di  ri- 
cevere tutto  ciò  che  è dissolubile  dell’ orzo  : passatelo  dipoi 
per  un  pannolino  bianco  con  molla  forza,  e rimcllcle  dipoi 
il  passalo  al  fuoco,  perchè  se  è troppo  liquido  prenda  una 
maggiore  consistenza,  e in  ciò  seguile  il  vostro  gusto. 

120.  Farinata  d’avena.  Prendete  alquanta  fa- 
rina di  avena , che  sia  recente  , perchè  facilmente  prende 
l’agro,  avendo  avuto  la  cura  di  riguardarla  dal  calore  c 
dall’umidità;  disfatela  in  una  lazza  con  buon  brodo,  met- 
tetela dipoi  in  una  casseruola  p'^r  dieci  minuti,  ed  ollerrcle 
cosi  la  vostra  farinata. 

121.  Farinata  di  snsii.  Il  sagù  è una  fecola 
gommosa  prodotta  da  una  specie  di  palma  clic  cresce  fa- 
cilmente nell’  Arcipelago  d’Asia. 

Si  lava  con  acqua  bollente,  si  fa  cuocere  ne!  brodo  che 
si  aumenta  a poco  a poco  finché  dello  s<agù  non  sia  intiera- 
mente disfallo  come  una  farinata  o gelatina.  Si  può,  per  ren- 
derlo più  nutritivo,  aggiungervi  al  momento  di  servirlo  in  tavo- 
la uno  0 due  rossi  d’uovo,  sbattuti  e mescolali  bene  insieme. 

Si  cuoce  pure  con  latte  ed  acqua,  che  abbia  bollilo  con 
alcuni  stecchi  di  cannella  pel  corso  di  due  ore,  aggiungendo 
nel  servirlo  in  tavola  alcuni  rossi  d’uovo  e zucchero,  e me- 
scolando il  tutto.  Si  può  cuocere  ancora  con  viti  bianco,  acqua 
c una  quantità  di  zucchero,  aggiungendo  i solili  rossi  di  uovo 
prima  di  servirlo.  Tanto  il  sagù  col  vino,  quanto  quello  col 
latte,  e bene  farlo  prima  cuocere  colla  sola  acqua  e metter 
dopo  il  latte  od  il  vino.  SI  può  aromatizzare  con  essenza  di 
limone  o di  cedro,  o con  acqua  di  cannella  o di  lioi  i aranci. 

422.  Farinata  di  fecola  di  iiatnte.  Questa 
pure  è una  farina  gommosa  che  va  soggetta  alle  stesse  ma- 
niere di  collura  del  sagù  ( n.  121). 

122.  Farinata  di  aalcp.  Il  salep  si  fa  della  radice 
di  una  specie  di  palala  che  si  imlvcrizza  dopo  averla  seccala. 
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Questa  polvere  o farina  gommosa  si  cuoce  pel  corso  di 
mezz’  ora  o con  brodo,  o con  latte,  o con  acqua;  una  cuc- 
chiaiata da  caffè  di  questa,  è sufficiente  per  una  buona  sco- 
delia.  Se  si  cuoce  con  brodo,  si  aromatizza  con  un  poco  di 
cannella,  il  brodo  deve  essere  d’ erbe  odorose  e passalo  per 
colatoio;  se  si  cuoce  con  latte  si  condisce  con  un  poco  di 
butirro,  un  rosso  d’uovo,  e,  sevi  aggrada,  un  poco  di  zuc- 
chero al  moniento  di  servire  in  tavola:  se  con  acqua  sol- 
tanto, addolcitela  con  giulebbe,  arotnalizzandola  con  acqua 
di  cedro,  o di  cannella,  o di  fior  di  arancio,  o di  ciò  che 
più  vi  aggrada. 

124.  Farinata  di  ararut.Si  fa  nella  stessa  ma- 
niera del  sagù  (n.  121). 

125.  Farinata  di  tapioca.  Prendete  una  cuc- 
chiaiata di  tapioca,  fatela  bollire  in  buon  brodo  fino  al  punto 
che  sia  distrutta  e divenuta  come  una  gelatina,  passatela  per 
istaccio  se  non  si  fosse  disfatta  tutta;  servitela  come  le  altre 
farine  gommose,  e come  il  sagù  (n.  121). 

126.  Pan  sfrattato.  Quando  bolle  il  brodo  vi  si 
pone  a poca  alla  volta  alquanta  corteccia  di  pane  grattalo 
o galletta  grattata,  o pane  arrostito  secco  pestalo  nel  mor- 
taio, agitandolo  col  mestolo,  e portandolo  a quella  densità 
che  più  piace,  o di  una  densa  o leggerissima  farinata.  Per 
questa  qualità  di  minestra  sf  usano  lutti  i metodi  della  fa- 
rinata (n.  116). 

Si  può  fare  ancora  il  pan  grattato  con  zucca  che  abbia 
bollilo  nel  brodo  ove  la  fate,-  osservate  che  sia  ben  denso. 
In  questo  bisogna  mettere  indispensabilmente  uova  c for- 
maggio parmigiano  grattalo  al  momento  di  servirlo  in  tavola. 

129.  Semolino.  Si  fa  nella  stessa  guisa  del  pan 
grattalo  (n.  126),  compreso  il  modo  di  farlo  con  la  zucca. 

129.  SeiiioTino  di  granturco.  Si  cuoce  nella 
stessa  guisa  del  pan  grattalo  (n.  126). 

129.  minestre  <li  riso  con  pure.  Il  riso  quan- 
do sarà  colto  con  buon  brodo  coloralo,  potrete  servirlo  unen- 
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doci  sopra  una  buona  dose  di  quella  qualità  di  purè  elio 
vi  aggrada  (dai  n<  43  al  54  ). 

130.  Riso  con  carolo.  Mcitcte  il  cavolo  bene 
pillilo  a cuocere  prima  del  riso  nel  brodo  unitamente  ad  una 
polpella  falla  di  battuto  di  prosciutto  (n.  72),o  semplice  (n.70;. 
Allorcbè  il  cavolo  sia  quasi  cotto  vi  si  metta  il  riso  , che 
servirete  in  tavola  quando  sarà  cotto. 

ALTRA  MANIERA.  Si  prepara  il  cavolo  come  alla  zuppa 
(n.  109):  dopo  vi  si  getta  il  riso  con  quella  quantità  di  brodo 
che  sia  sufRcienle  per  servirlo  in  tavola;  allorcbè  sarà  colto 
osservale  di  togliere  il  prosciutto. 

131.  Riso  con  rnpe.  Si  scollano  le  rape;  si  mon> 
dano  c si  tagliano  a piccoli  pezzi,  si  gettano  nel  brodo  colo* 
rato  col  riso  appena  colto  e questo  si  serve  in  tavola. 

ALTR,\  M.\NIER.\.  Preparate  le  rape  come  alla  zuppa 
(n.  110)  metteteci  il  riso  a cuocere  con  alquanto  brodo:  dopo 
collo  servitelo  nella  zuppiera. 

133.  Riso  con  |iiselli  fresclii,  o fave  fre— 
scile  o ziiccliini.  Mellele  il  riso  nella  pignatta  unitamen- 
te ai  piselli,  0 fave  sgranale,  zuccliini  trinciali,  aggiungendo 
pomidoro  passalo  o conserva:  quando  sarà  collo  servite. 

133.  Riso  con  erlie.  Si  mettono  le  erbe  odo- 
rose con  molla  cipolla  e sedano  a cuocere  nel  brodo  colo- 
rato ; allorché  saranno  cotte  vi  si  metta  il  riso  e si  serva 
quando  sarà  collo. 

ALTRA  MANIERA.  Si  cuoce  il  riso  nel  brodo  slmile  a 
quello  della  zuppa  di  erbe  (n.  107). 

134.  Riso  con  erbe  ledente.  Cuocele  il  riso  in 
brodo  d’  erbe  coloralo;  fate  die  il  brodo  sia  molto  denso, 
ponendoci  un  poco  di  fecola  di  palale  disfalla  con  brodo 
f.cddo,  la  quale  gellerele  nel  riso  bollente,  facendola  cuo- 
cere dieci  minuti:  quindi  scodellale  e ponete  sopra  il  riso 
le  erbe  legale  come  quelle  della  zuppa  (n.  112). 
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l3ft.  Sortii  ili  riso  con  fiiselli  freschi^  fa- 
ve fresche,  o zticcliini.  Si  cuocono  i piselli,  le  fave  o 
|ll  zucchini  in  una  casseruola,  con  butirro,  erbe  odorose, 
cipolla  : allorché  sono  colli  poneteci  un  poco  di  butirro  e 
sugo  (n.  31  0 32  0 33);  quando  bolle  vi  si  mette  il  riso  ed 
a poco  alla  volta  seguitale  a mettervi  brodo  finché  non  sia 
venuto  a una  giusta  coltura  senza  conservare  liquido:  allora 
conditelo  con  nuovo  sugo,  formaggio  parmigiano  grattalo,  e 
cannella  polverlzzalaj  versale  nella  zuppiera  e servite. 

136.  Sortii  «li  riso  con  uova.  Fate  cuocere 
il  riso  in  eccellente  brodo  coloralo  procurando  che  non  vi 
resti  liquido;  allorché  sia  collo,  conditelo  con  sugo  di  carne 
(n.  31,0  32,0  33),  formaggio  grattalo,  cannella  polverizzata 
e rossi  d’uova  fresche,  dimenando  bene  il  tulio  ed  osservando 
che  il  riso  non  bolla  quando  vi  gettale  il  condimento;  ver- 
satelo dipoi  nella  zuppiera  e servitelo  in  tavola. 

13'9'.  Riso  con  pallette.  Guocele  il  riso  con 
brodo  coloralo,  e pochi  minuti  prima  di  scodellarlo  pone- 
teci a cuocere  le  pallette  della  zuppa  romana  (n.  114);  quin- 
di servitelo  )n  tavola. 

13S.  Riso  con  fecola.  Vi  è chi  desidera  che  il 
brodo  della  nnneslra  di  riso  sia  mollo  denso  e cl)e  il  gra- 
nello del  riso  sia  mollo  collo.  Per  ottenere  questi  due  intenti, 
dieci  minuti  prima  di  scodellare  il  riso  bisogna  aggiungervi 
alquanto  salep  (n.  123),  o fecola  di  palale  (n.  122)  , o sagù 
(n.  121),  ed  in  mancanza  di  lultociò  farina  di  grano;  avendo 
la  precauzione,  prima  di  gettarla  nella  pentola  del  riso  bol- 
lente, di  disfare  con  brodo  freddo,  in  un  vaso  a parte,  qua- 
lunque delle  cose  suddette  si  adopri  , dimenando  poi  con 
mestolo  di  legno  acciò  s’ incorpori  bene  col  riso.  Allorché 
siete  per  servirlo  in  tavola,  potete  unirvi  alcuni  rossi  d’  uova 
fresche  sbattuti,  facendoli  bene  legare. 

130.  Minestra  «li  farro.  SI  mette  questo  a cuo- 
cere in  buon  brodo  pel  corso  di  tre  ore,  unendovi  alcuni 
odori  e cipolla  trinciala.  Osservale  che  non  si  attacchi  al 
fondo,  e perciò  cuocelelo  a fuoco  lento y. agitandolo  spesso 
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con  mestolo  di  legno,  oppure  lasciandolo  bollire  senza  mai 
voltarlo;  scodellatelo  e spolverizzatelo  con  parmigiano  grattalo^ 

140.  Orzo  tedesco.  Questo  richiede  cinque  o sei 
ore  di  cottura,  e più  che  sarà  cotto  sarà  migliore.  Si  la  in 
tutto  come  il  farro  (n.  139J. 


MINESTRE  DI  PASTE  DI  DIVERSE  QUALITÀ’ 


141.  AvvcrtiiiieMto.  Presso  i buoni  pastai  e par- 
ticolarmente in  Genova,  Napoli,  e Livorno  si  trovano  eccel- 
lenti paste  di  grano  duro  della  grossezza  poco  maggiore  di 
quella  del  semolino  a quella  dei  nastri  di  lasagne  larghi  tre 
dita.  Di  Genova  si  ricercano  le  paste  minute,  come  semine, 
stelline,  capellini  ec.:  di  Livorno  le  lasagne;  di  Napoli  i mac- 
cheroni. 

t4S.  Paste  con  purè.  Queste  si  fanno  nello  stesso 
modo  del  riso  con  purè,  (n.  129);  osservando  che  la  pasta 
non  sia  nè  troppo  minuta  nè  troppo  grossa,  ma  di  una  gros- 
sezza mediocre. 

143.  Pasta  con  cavolo.  Prendete  qualunque  spe- 
cie di  pasta  e fatela  come  il  riso  (n.  130). 

144.  Pasta  con  rape.  Prendete  la  pasta  che  più 
vi  piace,  e cuocetela  nella  stessa  maniera  del  riso  (n.  131). 

145.  Pasta  con  piselli  freschi,  ziiccliini, 
e fave  fresche.  Prendete  la  pasta  che  volete,  e cuo- 
ceTcla  come  il  riso  (n.  132). 

14!{.  Pasta  con  erbe.  Prendete  quaiumiuc  qu.i- 
lilà  di  pasta,  c fatela  nella  stessa  maniera  del  riso  (ti.  133). 

147.  Pasta  con  erbe  les;**te.  Prendete  quella 
specie  di  pasta  che  p ù vi  piace  c fatela  allo  stesso  modo 
del  riso  (n.  134). 
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149.  Pasta  con  iiallette.  V.  Riso  con  pallette 
3'.  137. 

149.  Pasta  con  ravioli  disfatti.  Prendete 
piccole  lasagne  quante  ve  ne  abbisognano:  quando  sono  quasi 
cotte  gettatevi  dentro  alquanta  pasta  da  ravioli  (n.  162) , di- 
menale il  lutto  con  mestolo  di  legno,  facendo  quasi  disfare 
detta  pasta  e legare  con  brodo:  quando  siete  per  ser\ire, 
aggiungete  un  poco  di  buon  sugo  o coli,  e in  mancanza  di 
questi,  butirro  e parmigiano  grattato, mescolando  bene  il  tutto. 

150.  Pasta  fatta  in  casa.  Prendete  farina  di 
grano  gentile-,  disfatevi  quella  quantità  d’ uova  che  credete 
necessaria:  aggiungete  per  ogni  tre  uova  un  pezzo  di  butirro 
grosso  quanto  una  noce  e un  poco  di  sale,  impastatela  alla 
durezza  della  pasta  del  pane;  date  a questa  pasta  la  forma 
che  più  vi  aggrada,  come  di  lasagnette,  di  nastrini,  ovvero 
di  piccole  puntine:  queste  ultime  non  si  distendono  col  mat- 
terello, ma  si  strappano  dalla  pasta  a pezzetti  piccoli  quanto 
un  granello  di  formenlo  dando  loro  una  stropicciala  coll’in- 
dice c pollice,  e la  forma  d’  un  granello  d’  avena. 

Questa  qualità  di  pasta  abbisogna  di  maggior  cottura 
delle  altre;  sono  queste  però  più  saporite;  si  servono  brodose 
od  asciutte  come  ne  parleremo  in  appresso. 

151.  Tortelletti  alla  bolofi;nese.  Prendete  al- 
quanta pasta  fatta  in  casa  (n.  130),  ed  a forza  di  farina  e 
malicrello  tiratela  più  sottile  che  potete,  ed  anche  come  un 
foglio  di  carta,  osservando  che  per  lutto  abbia  la  medesima 
grossezza  : prendete  a piccole  cucchiaiate  alquanto  ripieno 
(n.  74),  e ponetelo  sopra  la  foglia  distesa  della  pasta,  la- 
sciando fra  l'un  pezzo  e l’altro  lo  spazio  di  quattro  dila, 
abbisognando  a ciascuno  due  dita  di  orlo  per  poterli  facil- 
mente tagliare  ecuo|)rire;  è anche  necessario  inumidire  dello 
orlo  con  una  penna  bagnala  acciò  si  attacchino  bene  le  parli 
che  devono  unirsi  : mellclc,  quando  avete  coperto  cosi  il  ri- 
pieno, una  casseruola  proporzionala  alla  quantità  di  tortelli, 
con  entro  metà  brodo  e sugo  di  manzo , sopra  un  fuoco 
gagliardo;  quando  bolle  gettatevi  dentro  i lortellclli  e lascia- 
teli cuocere  per  venti  minuti;  indi  serviteli  in  tavola. 


MINESTRE  ASCIUTTE. 


159.  AKnellotli  alla  tosraiia.  SI  fanno  nella 
stessa  guisa,  sì  per  la  pasta  che  pel  ripieno  e la  forma,  dei 
tortellelli  con  brodo  alla  boIogne.«e  (n  151  ) ; ma  nel  balluto 
(n.  74)  si  aggiunge  una  ricolla  di  siero  freschissim  i;  quando 
avete  falli  i lorlelletli  mellelcli  a cuocere  in  eccellerne  brodo.- 
osservale  che  sieno  ben  colli  ; quindi  scolateli  bene  per  co- 
latoio, formatene  diversi  suoli  in  piallo  fondo,  e condile  suolo 
a suolo  con  eccellente  sugo  ben  colorato  (n.  31,  o 32  o 33),  o 
con  buon  coli  (n.  34) , e così  saranno  migliori:  spolverizzaleli 
mollo  con  parmigiano  grattalo  e cannella  in  polvere,  e In 
tal  modo  quando  avole  terminato  1’  nllimo  suolo  fale  di  nuovo 
la  slessa  operazione  e serviteli  subito  in  tavola  ; allrimenli  il 
formaggio  gl’ indurisce  e li  fa  allaccarc.  Non  siale  avari  né 
di  formaggio  nè  di  condimento, 

ló9  bis.  liHsaiciie  alla  menoveise.  Pale  la  pasta 
come  al  n.  197  bis.  e contenetevi  in  tulio  egualmcnle  salvo 
il  condimento  di  grasso  che  sarà  il  seguente  (n.  34),  con 
buon  formaggio  parmigiano. 

153.  Tortellelti  alla  tcmovese.  Si  fanno  come 
I tortellelli  alla  bolognese  (n.  151  );  ma  di  più  si  aromatizza 
il  ripieno  con  il  pepolino,  si  condiscono  come  gli  agnellotti 
( n.  152  ) , c si  servono  in  tavola  nella  stessa  guisa. 

154.  Tortelli  alla  easalinsa.  Si  prende  il  ri- 
pieno (n.  70);  se  ne  formano  i lorlelli  come  gli  altri  già 
descritti;  si  cuocono  in  acqua  e si  condiscono  col  sugo  fa- 
migliare (n.  33).  Si  condiscono  pure  nella  stessa  guisa  degli 
agnellotti  ( n.  152). 

154  bis.  TiRsasne  alla  boloaruese.  Fate  le  la- 
sagne come  al  n.  197  bis.  Per  condirle  adopratc  il  segiicnlc  : 
abbiate  spinaci  teneri  ben  puliti,  lessati  e passali  nell’ acqua 
fresca,  spremeteli  e Irilalcli  bene,  e passateli  In  buon  sugo 
di  carne  per  condirne  le  lasagne. 
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155.  Iffacelteroni  di  IVapoli.  Si  fanno  cuocere 
per  mela  in  buon  brodo,-  si  aggiunge  loro  mela  sugo  e mela 
brodo,  perchè  con  questi  terminino  di  cuocere:  ma  è bene 
non  farli  cuocer  troppo,  e tenerli  a piccolo  fuoco,  perchè 
possano  succiare  lutto  1’  umido  senza  che  si  attacchino  al 
fondo-,  rivollaleli  in  tal  lempo  lievemente  ogni  tanto;  allorché 
siano  per  esser  serviti  in  tavola  metteteci  alquanto  eccellente 
coli  (n.  34),  e spolverizzatevi  parmigiano  grattalo;  quindi 
scodellateli  in  piatto  ovale  , facendo  loro  sopra  un  piccolo 
strato  di  coli,  e sopra  questo  aggiungendo  formaggio  e can- 
nella spolverizzala;  serviteli  caldi. 

ALTRA  MANIERA  VERA  NAPOLETANA.  Prendete  un 
pezzo  di  carne  da  stracotto,  di  forma  tonda  più  che  potete, 
stecciilela  con  qualche  taglio  di  prosciutto;  affettate  in  una  cas- 
seruola di  grandezza  proporzionala  alla  carne,  un  poco  di  ci- 
polla e uno  spicchio  d’aglio,- fate  un  battuto  di  prosciultograsso 
e strutto,  unitelo  alla  cipolla,  e sopra  a questo  ponete  la  car- 
ne; salale  c condite  con  pepe  e droghe.  Quando  la  casseruoie 
è sui  fuoco  procurale  di  rivoltare  la  carne  spesso,  comprimen- 
dola con  un  mestolo  e taglieggiandola  colla  punta  del  coltello, 
perchè  se  ne  sprema  tutto  il  sugo,  cosi  procedendo  fate  che  la 
si  colorisca  bene  senza  bruciare  distaccando  del  continuo  dal 
fondo  della  casseruola  il  battuto  col  mestolo.  Quando  vi  pare 
che  lavarne  possa  soffrire,  allungale  l’umido  con  conserva  di 
pomidoro  disfalla  in  acqua  calda  o sugo  fresco  del  medesimo, 
e cosi  seguitale  finché  non  credete  che  la  carne  abbia  assorbito 
tutto  il  sugo,  e sia  bene  rosolala. Questo  è il  momento  di  fare  la 
salsa,  la  quale  si  ottiene  ricoprendo  la  carne  d’acqua,  facendola 
bollire  lentamente  per  quallr’ore.  Ottenuto  ciò  si  fanno  bollire 
1 maccheroni  di  Napoli  con  giusto  sale,-  e quando  sono  colli  e 
posti  nel  piatto  da  servire  si  condiscono  col  sugo  suddetto,  con 
formaggio  bianco  salalo,  parmigiano,  ed  una  presa  di  pepe. 

156.  IVIaccIteroni  alla  familiare.  Questi  si 
fanno  cuocere  nell’  acqua  bollente  ; si  condiscono  con  un 
poco  di  sugo  di  braciole,  o di  stracollo,  o di  stufalo  che 
sia  stalo  fatto  pel  desinare,  c con  parmigiano  grattalo  e can- 
nella. Per  maggiore  economia  si  prende  alquanto  midollo,  pro- 
sciutto, cipolle;  il  lutto  tritato,  butirro  e erbe  odorose,  un 
poco  di  pepe  e cannella.  Si  fa  cuocere  tulio  ciò  in  una  cas- 
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seruola,  quindi  vi  si  aggiunge  sugo  di  pomidoro,  e la  quan- 
tllà  di  butirro  sufTlcienle  per  condire  i macclieroni.  Questi 
dopo  conditi  col  suddetto  composto  si  spolverizzano  con  par- 
migiano grattato  c cannella  in  polvere.  Si  può  aggiungere 
al  condimento,  allorché  si  mette  al  fuoco,  carne  avanzata, 
osservando  un  quarto  d’  ora  prima  di  servirsi  di  esso  , di 
togliere  questa  carne  dalla  casseruola,  pestarla  nel  mortajo, 
e bagnarla  0 con  brodo  0 coll'acqua  medesima  dei  maccheroni, 
onde  se  ne  formi  una  specie  di  salsa  per  rimetterla  quindi 
nella  casseruola  del  sugo;  ove  si  fa  bollire  per  un  quarto  d ora. 

159.  Ifineelteroni  ripieni.  Si  prendono  mac- 
cheroni  di  foro  molto  largo  e non  mollo  lunghi  : si  riem- 
pi ono  ad  uno  ad  uno  del  battulo  (n.  74),  si  cuocono  e si 
condiscono  come  gli  agnellotti  (n.  152). 

15S.  Topini  o sazia— ^leltiotti.  Prendete  alquan- 
ta mollica  di  pane,  metteteia  a cuocere  in  una  pignatta  con 
buon  latte  e sale;  formatene  una  pappa  non  mollo  liquida, 
c gettatela  in  mezzo  ad  alquanta  farina  che  abbiate  prepa- 
rala sulla  madia,  avendoci  fallo  un  buco  nel  mezzo  per  ri- 
cevere la  pappa,  onde  quel  poco  liquido  che  questa  ha  non 
scoli  da  alcuna  parte,-  con  un  mestolo  fatele  incorporare  tanta 
farina  quanta  ne  bisogni  per  poterla  manipolare.  Quindi  a 
forza  di  lavorarla  con  le  mani  riducetela  alla  densità  della 
pasta  del  pane;  formatene  piccoli  bastoncelli  della  grossezza 
di  un  dito,  e tagliategli  della  grossezza  di  una  nocciuola;  com- 
primete a uno  alla  volta  questi  pezzetti  stessi  sulla  madia 
con  un  dito,  e ritirando  questo  nel  tempo  che  comprimete 
verso  di  voi,  formatene  una  specie  di  carloccino  : perchè 
in  questa  operazione  I pezzetti  non  si  attacchino  nè  alla 
madia,  nè  alle  mani,  tenete  infarinale  T una  e le  altre  e com- 
primeteli con  delicatezza.  Metteteli  a cuocere  In  brodo  bol- 
lente; allorché  siano  cotti  scolateli  bene  col  colatoio,  e condi- 
teli come  I maccheroni  (n.  155  o 156).  Potete  aggiungere  alla 
pasta  due  rossi  d uovo  e un  poco  di  butirro,  e cosi  i topini  sa- 
ranno migliori.Volendoli  fare  più  alla  famigliare,  ma  delicatis- 
simi, fate  una  densa  farinata  bianca  salala  in  luogo  della  pappa, 
dipoi  fate  il  rimanente  come  sopra,  ma  non  mellcte  le  uova  ed 
il  butirro,  c condite  come  i macchcronUlla  famigliare  (o.  156), 
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159.  Guocclicf ti  i)e&* le  com|ileeisioni gracili. 

Si  forma  una  farinata  con  fior  di  farina  bianca,  latte,  un  poco 
di  sale  , c butirro  quanto  una  noce.  Fatela  ristringere  al 
fuoco  finché  non  venga  densa  come  la  pasta  del  pane,  ag- 
giungendoci un  poco  di  farina  se  fosse  troppo  liquida.  Agi- 
tatela sempre  con  mestolo  di  legno  acciocché  non  si  attac- 
chi e prenda  l’odor  di  bruciato.-  quando  sia  cotta  e mezxo 
ralTreddala  poneteci  tante  uova  intiere  quante  ne  abbiso- 
gnano per  ridurla  alla  consistenza  di  una  polenta  un  poco 
teucra.  Versatela  sopra  ad  una  lastra  qualunque  infarinata 
0 sopra  ad  un  piatto  grande  all’-allezza  di  tre  o quattro  scudi. 
Quando  sia  raffreddata  tagliatela  a piccole  porzioni  le  quali 
Infarinerete  moltoj  gettatele  in  acqua  mollo  bollente  e dopo 
pochi  bollori  quando  sieno  venule  a galla  le  leverete  con 
mestola  forata;  scolatele  bene  e conditele  a suoli  come  gli 
agnellotti  (n.  lo2),  adoprando  un  poco  più  di  formaggio  ac- 
ciocché gii  giiocchelli  restino  ben  prosciugali.  Si  può  an- 
che aggiungere  un  poco  di  zucchero  secondo  il  gusto.  Se 
volete  invece  di  farina  adoprare  fecola  di  palate  potete  farlo, 
che  così  vengono  squisiti,  ma  bisogna  far  la  pasta  un  poco 
più  consistente. 

Osservale  quando  mettete  le  uova  di  agitare  moltissimo 
la  pasta  , ed  il  modo  più  adattalo  sarebbe  di  porla  in  un 
mortaio  di  marmo  e dimenarla  con  un  pestello  di  legno. 

lOO.  GiioceSii  cS’oro.  Prendete  alquanta  farinìi 
di  granturco  freschissima  e stacciala  bene;  unitevi  un  terzo 
di  farina  bianca  ; ponete  lutto  in  un  calderotto  , e gtdlan- 
dovi  a poco  alla  volta  brodo  tepido  disfate,  ed  agitale  mollo 
con  n)eslolo,  acciò  non  si  formino  pallottole,  e seguitate  a 
gettarvi  brodo  finché  non  si  formi  una  densa  farinaia.  Po- 
nete sul  fuoco  il  calderotto,  e fate  bollire  la  farinaia,  agi» 
tandola  sempre,  per  ridurla  così  alla  spessezza  di  una  po- 
lenta non  mollo  densa.  Se  per  caso  fosse  riuscita  troppo  liquida, 
aggiungete  altra  farina  disfatta  col  medesimo  brodo  lepido; 
se  troppo  dura  aggiungete  brodo  caldo.  Allorché  avrà  bol- 
lilo pel  corso  di  dieci  minuti,  loglieieia  dal  fuoco  e lasciatela 
raffreddare  per  un  quarto  d’ora;  dipoi  con  un  cucchiaio 
o mestolo  di  legno  prendete  dal  calderotto  piccole  porzioni 
della  grossezza  di  una  polpetta,  e ad  una  ad  una  colla  punta 
CUCINILRE  4 
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del  collcllo,  tuffala  nel  sugo  col  quale  dovete  condire,  met- 
tetele nel  piatto  che  dovete  servire  in  tavola,  formando  così 
un  suolo  ben  serralo  , e conditeli  come  i maccheroni  (n. 
165  0 156).  Così  faie  suolo  per  suolo  finché  avete  polenta. 
Questa  operazione  esige  sollecitudine,  onde  gli  gnocchi  non 
si  raffreddino  di  troppo;  servile  in  tavola. 

Volendoli  fare,  alia  famigliare  si  fanno  colla  semplice 
acqua  e si  condiscono  conie  il  n.  156. 

164.  Gnocclil  di  fiollo.  Prendete  il  ballalo  di 
pollo  (n.  7-1),  metteteci  molla  mollica  di  pane  inzuppala  in 
buon  brodo  , e in  mancanza  di  questo  nei  latte.  Formalo 
così  il  ripieno,  prendetene  piccole  porzioni,  e posatele  sopra 
alquanta  farina  facendone  piccoli  gnocchetti  della  grossezza 
di  un  diio,  e della  doppia  lunghezza.  Non  siale  avari  di  fa- 
rina nell’  involtarli  , atlrimentl  non  riuscirebbero  buoni  e 
agevolmente  si  disfarebbero.  Gettateli  a pochi  alla  volta  in 
un  caldcrollo  d’acqua  bollente:  quando  sono  tulli  venuti  a 
galla,  è segno  che  sono  colli;  avendone  falli  molti  ogni  tanto 
potete  levare  quelli  che  essendo  colli  vengono  a galla;  met- 
terete questi  it)  un  colatoio  in  luogo  caldo,  aspettando  che 
siano  colli  quelli  che  restano.  Osservale  che  siano  bene  sco- 
lati, c suolo  per  suolo  conditeli  come  gli  agnellotti  Qi.  162). 

lOiS.  Rniioli  o Rnorchi  d’  Frba.  Prendete 
una  buona  quantità  di  bietole,  levale  loro  le  grosse  costole, 
lavatele,  bollitele  assai  bene  in  acqua  e quando  sono  colle 
gettatele  in  altra  acqua  fresca;  spremetele  c con  coltella  o 
lunetta  sopra  un  tagliere  trinciatele  soliilissimamenle.  Po- 
netele dipoi  in  un  legame,  aggiungeteci  quattro  uova  fre- 
sebe,  due  once  di  parmigiano  granalo  , tre  once  di  ricolta 
0 di  iallc  caglialo,  un  poco  di  noce  moscada  grattala  e sale  ; 
la  pasta  deve  riuscire  come  quella  dei  ripieni.  Spargete 
quindi  della  farina  in  quantità  sopra  una  tavola  ben  pulita; 
ponetevi  a piccole  porzioni  dello  impasto,  rigiratelo  in  modo 
da  formarne  un  bastone  della  grossezza  di  un  dito,  tagliate 
questo  in  pezzetti  della  lunghezza  di  un  terzo  di  dito,  Infa- 
rinale tali  pczzetii  assai  bene  allondandoli;  quando  son  tulli 
falli,  golinlcli  in  una  pignatta  di  brodo  bollente,  ma  pochi 
alla  volta.  Osservale  che  vi  sia  mollo  fuoco  acciò  non  cessi 
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il  bollorei  allorché  son  tulli  venuti  a galla,  levateli  con  di- 
ligenza con  mestola  di  latta  bucata.  Quando  siano  bene  sco- 
lali conditeli  suolo  per  suolo  come  gli  agneilolli  (n.  132). 

ZUPPE  E MINESTRE  DI  MAGRO. 

163.  Kit jipa  naturale-  Si  la  come  la  zuppa  na- 
turale (n.  104)  ma  in  luogo  di  brodo  di  carne  si  adopera 
brodo  semplice  di  magro  (n.  36), 

164.  Z%ippa  frullata.  Si  fa  nella  stessa  guisa  di 
quelia  di  grasso  (n.  106)  meno  che  si  cuoce  il  pane  con 
acqua  semplice,  e quando  é cotto  si  pone  butirro  e parmi- 
giano grattato  prima  di  legarla  con  uova. 

165.  Zuppa  d’erbe.  Si  fa  nella  stessa  guisa  di 
quella  di  grasso  Qi.  107),  adoperando  però  brodo  di  pesce. 

166.  Zuppa  di  Zucca.  Prendete  alquanta  zucca 
bianca,  putitela  e tagliatela  a fette  della  grossezza  di  un  mezzo 
dito,  facendone  tanti  piccoli  dadi;  mettete  questi  in  una  cas- 
seruola con  un  buon  pezzo  di  butirro,- Piccndo  soffriggere  a 
poco  fuoco  , finché  non  abbino  preso  urt  bel  color  d’  oro. 
Trinciate  quindi  ben  fine  alquanta  cipolla,  prezzemolo,  ba- 
silico, sedano,  limo,  un  poco  d’aglio,  e mcllele  lutto  nella 
zucca,  mescolando  bene,  ed  aggiungendo  due  garofani, -acqua 
a sutlicienza,  sugo  di  pesce  (n.  39);  e non  avendone,  bu- 
tirro od  olio,  0 l’uno,  e 1’ altro  uniti.  Lasciate  cosi  bollire 
per  lo  spazio  di  un'ora;  indi  versale  sopra  alquante  fettucce 
di  pane  arrostilo,  o fritto  nel  butirro,  o neH’olio  a piacere. 

169.  Zuppa  alla  lontbnrdn.  Fate  un  soffritto 
di  aglio  trincialo,  salvia,  sugo  di  pomodoro  cd  olio;  allor- 
ché l’aglio  abbia  preso  il  color  d'oro,  mettete  questo  sof- 
fritto in  una  quantità  di  acqua  quasi  bollente,  condite  con 
sale,  e bagnale  con  questa  alquanti  pezzi  di  pane  casalingo 
in  tanta  quantità,  che  basti  ad  assorbire  lutto  l’umido.  Ri- 
mettete sul  fuoco  questa  zuppa,  fatele  alzare  il  bollore  e sco- 
dellatela. 


64 


iG9.  !£iipiia  «Il  cavolo.  Si  fa  nella  stessa  guisa 
di  quella  di  grasso  ( n,  109  );  ma  non  si  adopera  né  pro- 
sciutto nè  brodo  di  carne;  si  usa  soltanto  butirro  ed  acqua 
in  luogo  di  sugo  di  manzo  sugo  di  pesce,  e non  avendone 
sugo  di  pomodoro. 

130.  Xiepiia  «li  rape.  Fatela  nella  stessa  guisa 
di  quella  di  grasso  (n.  110),  non  adoperando  nè  prosciutto, 
nè  brodo  di  carne,  ma  brodo  di  magro.  É necessario  clic 
il  pane  sia  arrostito,  c quando  è ben  caldo,  un  poco  im- 
burrato. 

Il'®  Zuppa  «l’erlie  legale.  Legate  le  erbe 
come  quelle  di  grasso  (n.  112),  ma  inzuppate  il  pane  con 
un  brodo  legato  come  un  mezzo  purè:  per  tale  oggetto  sce- 
gliete quella  quantità  di  purè,  che  più  vi  aggrada,  allungan- 
dolo e sciogliendolo  con  acqua  calda  o brodo  di  magro  (n. 
36,  37  0 38),  a una  liquidezza  tale  che  il  pane  possa  im- 
beverlo. Ponetevi  sopra  le  erbe  legate  come  quelle  di  grasso 
a piccole  porzioni.  Le  fettucce  di  pane  siano  sottili,  fresche, 
c senza  arrostire,  onde  inzuppino  facilmente. 

tu.  Zuppa  «l'iiuva-  Fatela  come  quella  di  gras- 
so (n.  113)  ma  servilèvi  del  medesimo  brodo  de’.la  zuppa 
precedente  (n.  170). 

tl9.  Zuppa  (11  puri*.  Fate  inzuppare  alquante 
fettuccic  di  pane  fresco,  o arrostito,  o fritto  nel  butirro  o 
TieH’olio  a piacere,  con  brodo  di  magro  (n.  36  37  o 38  ) 
colorato,  aggiungende*  alquanta  sostanza  o sugo  di  magro 
se  ne  avete;  in  mancanza  di  tutto  ciò  bagnatela  con  acqua 
calda  e butirro  od  olio,  salate  giustamente,  dipoi  versatevi 
sopra  quella  qualità  di  purè  che  avete  fatta  (daln.  55  al 
n.  68)  secondo  il  vostro  piacere,  dando  alla  zuppa  il  nome 
del  purè  che  avrete  adoperato. 


FARINATE  E SEMOLINI. 


193.  Farinata  bianca.  Si  fa  nella  stessa  guisa  di 
quella  di  grasso  (n.  116),  ma  in  luogo  di  adoprare  brodo  di 
carne  si  prende  brodo  semplice  di  magro  (n.  36),  Potrete 
farla  ancora  con  sota  acqua  e sale,  e dopo  scodellata,  con- 
dirla con  butirro  e formaggio,  e rosso  di  uovo  se  vi  aggrada. 

194.  Farinata  di  gB*anlurco.  Questa  pure  si 
fa  come  quella  di  grasso  ad  eccezione  che  si  adopra  Itrodo 
semplice  di  magro  (n.  36).  Facendola  con  acqua  semplice 
e sale  si  condisce,  dopo  scodellala,  con  burro  e formaggio.  Si 
condisce  anche  con  olio  in  luogo  di  butirro. 

195.  Pan  grattato.  Si  fa  come  quello  di  grasso 
( n.  126  ),  ma  si  cuoce  con  brodo  semplice  di  magro  ( n.  36  ). 
Se  lo  fate  con  zucca,  aggiungerete,  dopo  che  è scodellala, 
butirro,  parmigiano  grattalo  e rossi  d’uovo.  Osservale  che 
la  zucca  sia  stala  colla  net  bulirro.  Il  pan  grattato  é mollo 
buono  mescolalo,  dopo  collo,  con  qualunque  purè  di  civaje, 
come  lenti,  piselli,  fagiuoli  ec.  (n.  66,  66,  67,  &8). 

196.  Semolino.  Si  fa  nella  stessa  guisa  del  sen>o- 
Ilno  dì  grasso  (n.  127);  ma  si  adopra  brodo  semplice  di  magro 
(n.  36),  ovvero  acqua  e .«^ale,  e si  condisce  con  bulirro  e 
parmigiano  grattalo,  dopo  di  avere  scodellalo,  e rossi  d’  uova 
ancora  se  vi  piace.  Se  fate  il  semolino  con  la  zucca,  con- 
ditelo, dopo  collo.  In  quesl’ultima  maniera,  osservando  che 
la  zucca  sia  stala  colla  nel  bulirro.  Il  semolino  è molto  buono 
mescolalo,  dopo  collo,  con  qualunque  purè  di  civaje,  come 
lenii,  piselli,  fagiuoli  ec.  (n.  65,  66,  57,*  68). 

MINESTRE  DI  RISO. 

199.  Riso  con  iiurè.  Quando  sia  collo  il  riso  o 
nel  brodo  semplice  di  magro,  o nel  brodo  di  pesce,  o In 
acqua,  butirro  e sale,  unitevi  quella  quanlilà  di  purè  che  più 
aggradite  (dal  n 65  al  68)  secondo  il  vostro  gusto. 

4‘ 
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19S.  Rii^u  con  carolo.  Trendclc  la  quanlilu  di 
cavoli  verzolli  necessaria  per  fare  la  zuppa;  puiileli  c la- 
vateii  dopo  averli  tagliali  in  quattro  o sci  parti  grosse  come 
iin  dito;  niellcleli  in  una  casseruola  con  alcuni  spiccili  d aglio 
inondali,  erbe  odorose,  garofani  e un  pezzo  di  butirro.  Po- 
ncle  tutto  a sodriggere  a piccolo  fuoco;  quando  è per  pren- 
dere colore,  bagnale  con  brodo  di  pesce  (n.  37  o 38).  La- 
sciale così  cuocere  per  lo  spazio  di  un’ora,  quindi  gettatevi 
dentro  la  quanlit.à  di  riso  necessaria  per  le  persone  alle  qual! 
deve  servire,  osservando  die  dotio  collo  resti  brodoso.  Ag- 
giungete parmigiano  grattato;  allorché  sia  quasi  cotto  il  riso, 
sugo  di  pesce  (n.  39),  o,  non  avendone,  butirro  od  olio,  o rimo 
e r altro  riuniti,  che  è sempre  meglio.  Scodellatelo  e servitelo» 

Riso  nlln  mosroviin.  Si  cuoce  alquanto 
rìso  nel  brodo  di  pesce  (n.  37  o S8),  aggiungendo  funghi 
tritali,  e buon  sugo  di  pesco.  Appena  collo  gettatelo  nella 
zuppiera  e servitelo  in  tavola. 

Riso  ron  7;«irc».  Si  fa  nella  stessa  guisa 
della  zuppa  di  zucca  ( n.  166) 

1 SI.  Riso  con  zucca  fnillntn.  Prendete  al- 
quanta zucca  bianca  , tagliatela  a piccoli  dadi  c cuocelela  in 
acqua  bollente,  indi  scolatela.  Mellele  in  una  casseruola  erbe 
odorose  ben  trinciale  , un  poco  di  cipolla  , e un  pezzo  di 
butirro  : quando  queste  erbe  sieno  solVrille  unitevi  la  zucca 
clic  avete  gi.ì  frullala  in  un  pentolo  con  mestolo  di  legno, 
unitamente  ad  alquanto  sugo  (n.  39),  e,  in  mancanza  di 
questo,  Iirodo  di  pesce  (ri.  37  e 38).  Pale  così  bollire  il  tutto 
per  una  mezz’ora.  Prcndele  dipoi  tre  o quattro  rossi  d’uovo 
con  parmigiano  grattato  c un  poco  di  brodo  , frullale  quindi  c 
gettale  il  lutto  nella  zucca  osservando  che  non  bolla.  Riponete 
la  casseruola  sul  fuoco  e fate  legare  bene  le  uova.  Versale 
dipoi  il  tutto  sopra  il  riso  clic  abbiate  già  collo  con  brodo 
di  pesce  (n.  37  o 38),  ovvero  con  brodo  semplice  (n.  36). 

18*.  Riso  con  rnpe.  Mondale  quattro  o sei  capi 
di  rape;  ponetele  in  un  tegame  c'salalele  bene;  dopo  un’ora 
scolale  1’  acqua  che  avranno  fallo  ; mettetele  dipoi  in  una 
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casseruola  con  butirro,  e fatele  soffriggere  per  cinque  minuti, 
girandole  con  un  mestolo  acciò  non  si  attacchino,-  indi  ba- 
gnatele con  brodo  semplice  di  magro  (n.  36),  ovvero  con 
sugo  di  pomidoro  allungato  con  acqu  C n.  41  ),  ed  in  man- 
canza di  questo,  conserva  (n.  42).  Lasciale  così  bollire  finclic 
non  sicno  quasi  colle  - poneteci  a cuocere  quella  quantità  di 
riso  che  credete  necessaria;  fate  che  quando  è collo  non  resti 
nè  troppo  sodo  né  troppo  liquido  e conditelo  con  butirro  e 
parmigiano  grattalo  cinipie  minuti  prima  di  versarlo  nella 
zuppiera. 

a 83.  Riso  COI»  erbe.  Mellele  molle  erbe  odorose 
con  molta  cipolla,  bietola  e sedano  a soffriggere  con  butirro; 
dipoi  aggiungete  la  quantità  di  brodo  semplice  di  magro  (n. 
suftìcienle  per  cuocere  il  riso;  quando  il  lutto  ha  bollilo  pel 
corso  di  un’  ora  vi  si  mette  il  riso  con  olio  o butirro  , o 
ambedue  uniti,  e con  parmigiano  grattato.  Appena  collo  si 
serva  in  tavola. 

184.  Ptlao  ili  riso  con  iiisclli  fresebi,  fave 
fa-esebe  o ziicebini.  Mellele  a cuocere  o i piselli,  o 
le  fave,  o gli  zurchini  con  olio,  sale,  erbe  odorose  e cipolla 
trinciala,-  allorché  sarà  colto  lutto  ciò  aggiungete  brodo  sem- 
plice (n.  36)  0 soia  acqua:  quando  bolle  versatevi  il  riso  ag- 
giungendo olio,  un  poco  di  pepe  in  polvere,  e seguitando  a 
mellerc  umido  a poco  alla  volta  finché  il  riso  essendo  colto 
non  resti  denso  quanto  una  polenta  liquida.  Gettatelo  nella 
zuppiera,  lasciatelo  pel  corso  di  dicci  minuti  onde  prenda 
una  consistenza  maggiore,  indi  servitelo. 

185.  PiiRo  flì  riso  colle  ietlìBBe.  Si  prendono 
telline  di  mare,  si  pongono  in  casseruola  sul  fuoco,  onde 
si  aprano  tulle;  si  levano  dipoi  dal  guscio,  si  mettono  in 
una  casseruola  con  erbe  odorose  trinciale  e cipolla,  qualche 
fungo  secco  , il  lutto  ben  tritato  unito  ad  una  quantità  di 
olio  proporzionata,  facendolo  così  soffriggere  a fuoco  leggiero. 
Quando  la  cipolla  abbia  preso  un  bel  color  d’oro,  vi  si  mette 
brodo  di  pesce  (n.  37  o 38),  o,  in  mancanza  di  questo,  metà 
sugo  di  pesce  (n.  39)  e metà  acquaj  ovvero  acqua  semplice, 
aggiungendo  altro  olio  e sale  in  quest’ultimo  caso.  Gettatevi 
dentro  la  quantità  di  riso  necessaria,  aggiungendo  umido  poco 


68 

alla  volta  perché  non  resti  molto  liquido.  Allorché  sla  cotto' 
ponetelo  in  una  zuppiera  e servitelo  senza  brodo. 

ISO.  Pilao  d’ai'Kelle.  SI  fa  nella  stessa  guisa  del 
precedente  n.  185. 

f S?.  Pilao  «li  septiie.  Si  prendono  le  seppie,  si 
puliscono  bene,  si  tagliano  a piccoli  filetti,  si  cuocono  come 
le  telline,  e si  la  il  pilao  nella  stessa  guisa  del  n.  185. 

t§9.  Pilao  «li  riao  in  «liveraa  maniera. 

Si  cuoce  il  riso  nell’acqua  o nel  brodo  semplice  di  magro 
( n.  36  ),  0 nel  latte.  Quando  sia  collo  con  giusta  proporzione 
di  sale,  conditelo  con  mollo  butirro,  formaggio  parmigiano^ 
e rossi  d'  uovo. 

ÌS9.  minestra  «li  farro.  Si  fa  nella  stessa  guisa 
di  quella  di  grasso  (n.  139  ),  servendoci  di  brodo  di  magro 
(n.  36),  ovvero  di  acqua  e sale,  e dipoi  si  condisce  con  bu- 
tirro e formaggio  parmigiano. 

i0O.  minestra  «l’orzo  te«lesco.  SI  fa  come 
la  precedente  minestra  di  farro  ( n.  189  ). 

MINESTRE  DI  PASTE. 

i9i:.  Paste  con  purè.  Queste  si  fanno  nella  stessa 
guisa  del  riso  con  purè  (n.  177  ),  osservando  che  la  qualità 
delle  paste  non  sia  né  troppo  minuta,  nè  troppo  grossa,  ma 
di  una  giusta  proporzione. 

Ì9Z.  Pasta  eon  eavolo.  Scegliete  quella  qualità 
di  pasta  che  più  vi  aggrada,  e cuocetela  come  il  riso  (n.  178). 

193.  Pasta  alla  nioseovita.  SI  fa  nella  slessa 
guisa  del  riso  ( n.  179  ) 

^94.  Pasta  eon  rape.  Si  fa  nella  stessa  guisa 
del  riso  ( n 182  ). 
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Pasta  coit  erbe.  Si  fa  ne'Ia  stessa  guisa  del 
riso  (n.  183),  ma  si  aumenta  la  dose  della  bietola. 

196.  Pilao  eli  pasta  eon  piselli  fresebi, 
fave  fresclie  o zìieeliini.  Prendete  alquanta  gran- 
dine fine,  ovvero  pasta  fatta  in  casa  come  quella  del  n.  150, 
molto  minuta;  cuocetela  nella  stessa  guisa  del  pilao  di  riso 
(n.  184.) 

MINESTRE  ASCIUTTE. 

199.  As;iielIoti  all’  agostiniana.  Stendete  la 
pasta  come  negli  agnellotti  di  grasso  ( n.  152-  ),  e fate  un 
battuto  di  magro  ( dal  n.  21  al  n.  103  ) a piacere  ; dipoi 
riempile  gli  agnellotti  come  i suddetti,  e cuoceteli  in  brodo 
semplice  di  magro  ( n.  36.  ) o in  acqua  pura.  Avrete  già 
preparato  in  una  casseruola  il  seguente  condimento;  cipolla 
in  fette,  due  spicchi  di  aglio,  erbe  odorose  e butirro  ; fate 
soffriggere  bene  il  tutto,  bagnando  spesso  con  acqua  e di- 
menando a forza  con  mestolo;  bile  cuocere  a segno  che  si 
disfaccia  bene:  aggiungete  un  buon  pugillo  di  farina,  e fate 
prendere  un  bel  colore  d’oro,  agitando  spesso.-  quindi  molto 
sugo  di  pomidoro  ( n.  41),  e,  in  mancanza,  conserva  ( n. 
42  ) e molto  butirro.  Fate  incorporare  bene  il  tutto  e ser- 
vitevi di  questo  condimento  per  condire  suolo  per  suolo 
gli  agnellotti,  spolverizzandoli  con  cannella  e parmigiano  grat- 
tati. Si  possono  condire  ancora  con  molto  burro  strutto  e 
parmigiano  grattato. 

199.  6ìs.  liasa^ii®  alla  genovese.  Fate  la  fo- 
glia con  farina,  uova,  sale,  e se  piace,  un  po’  di  zafferano. 
Tirate  questa  pasta  sottile  per  tagliarla  a guisa  di  lasagne, 
e cuocetela  in  acqua  con  sale.  Per  condirle  mettete  nel  mor- 
taio due  spicchi  d’aglio,  foglie  di  basilico  in  abbondanza, 
alquanta  polpa  di  caccio  romano,  o di  Olanda,  o di  Cagliari 
secondo  il  gusto,  un  poco  di  spezie,  e ballclc  il  tutto  bene 
sciogliendo  con  olio  fine  abbondante.  Quando  le  lasagne  sono 
colte  prendete  una  ramaiolata  della  loro  acqua  ; unitela  al 
battuto  del  mortaio,  e condite  la  pasta  suolo  per  suolo  col 
formaggio  bianco,  di  Roma,  o parmigiano. 
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in?,  tres.  liasngile  alla  bolognese.  Falla  la 
pasta  come  sopra,  abbiale  degli  spinaci  teneri,  lessali  e tritati. 
Fate  un  sofTrillo  di  cipolla,  erbe  odorose,  droghe  e butirro, 
uniteci  gli  spinaci,  quanto  burro  abbisogna  e condite. 

198.  Tortelli  d’erbe.  Prendete  alquanto  com- 
posto come  quello  de’ ravioli  (n.l62).  Cuocele  questi  tortelli  in 
acqua  bollente  c conditeli  nella  stessa  guisa  degli  agnellotti 
citali. 

190.  Iflacclieroni  di  magro.  Cuoccleli  in  brodo 
semplice  di  magro,  o con  acqua  e saie:  quando  sono  cotti 
conditeli  come  gli  agnellotti  di  magro  (n.  197).  Se  li  volete 
più  saporiti,  più  piccanti,  ma  più  ordinarli,  metteteci  in  luogo 
di  parmigiano  formaggio  salalo.  In  luogo  di  cannella,  pepe 
In  polvere,  e nel  condimento  metà  butirro  e metà  olio. 

900.  Topini  di  farina.  Si  fanno  nella  guisa  di 
quelli  di  grasso  ( n.  158),  e si  condiscono  come  gli  agnelloltl 
di  magro  ( n.  197  ). 

901.  Cnorchi  d’^  oro.  S1  fanno  come  quelli  di 
grasso  (n.160),  ma  li  condiscono  come  gli  agnellotti  (n.  197), 

0 come  l maccheroni  ( n.  199). 

909.  ItafulToli  alla  l;ontadina.  Fate  la  po- 
.Icnla  come  la  precedente,  ma  senza  farina  bianca;  formatene 

1 suoli  come  sopra  sono  descritti  e conditeli  col  soffritto  di 
aglio  ( n.  215)  formaggio  salalo  grattalo  c pepe. 

903.  Rav  ioli.  Si  tanno  come  quelli  di  grasso  ( n. 
162),  ma  si  condiscono  come  gli  agnellotti  ( n.  197  ) o come 
I maccheroni  (n.  199). 

% 

ELEMENTI  PER  LE  SALSE 

904.  Avvertimento.  1 primi  clementi  per  le  salse 
sono  un  eccellente  brodo  , un  buon  consommé,  il  sugo  di 
carne,  od  il  coli.  Oltre  questi  quattro  principali  ne  abbiso- 
gnano altri  che  si  descrivono  qui  appresso. 
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t05.  ìflazKetto  guariiKo.  Si  compone  di  prez- 
zemolo, cipolletle  novelle , una  mezza  foglia  d’  alloro  , una 
carola,  due  fogl ielle  tenere  di  sedano,  pepollno  ec.  Il  maz- 
zelio  deve  essere  ben  legalo  perchè  non  si  disfaccia  e si 
possa  levare  facilmente  donde  è sialo  collo,. 

ie06-  Aceto  di  serpentaria.  Mellcle  per  un 
mese  in  fusione  alquante  foglie  di  serpentaria  fresca,  circa 
due  oncLe,  in  un  litro  d’aceto  ben  forte:  aggiungetevi  due 
bicchierini  -di  spirito  di  vino;  filtratelo,  e conservatelo  in 
una  bottiglia  ben  turala. 

SOV.  Aceto  ai'oaiiatieo.  Mettete  in  fusione  per 
un  mese  in  dieci  pinle  di  aceto  forte  , dieci  once  di  ser- 
penlaria  recente,  due  once  di  foglie  di  menta  piperita,  un 
pugillo  di  timo  e basilico,  un’  oncia  di  fiori  di  s.ambuco  secchi, 
venti  scalogni  e dodici  agli,  mezz'oncia  di  pepe  in  grani., 
un  grosso  di  garofani  e la  metà  di  una  noce  moscada.  Ag- 
giungetevi an  pugno  di  sale  , mezza  bottiglia  di  spirito  di 
vino:  dopo  l’ infusione  filtratelo,  c conservatelo  in  bottiglie 
ben  turale. 

909.  Spezie  fini.  Prendete  alquanta  cannella,  ga- 
Kdani,  noce  moscada,  un  poco  di  pepej  pestale  ogni  specie 
separatamente,  e la  noce  moscada  sarà  meglio  che  la  grattiate. 
Dipoi  mescolale  il  lutto  insieme  e passatelo  per  Jslaccio  fine, 
conservandolo  in  un  vaso  ben  chiuso.  Vi  è un-*  altra  sorta 
di  spezie  chiamala  karì,  e quesla  si  fa  con  quattro  once  di 
pepe  garofanato,  tre  once  di  radica  di  curcuma  e un  mezzo 
grosso  di  garofani:  pestale  ogni  cosa  separalamonle,  poi  riu- 
nitele, aggiungendo  mezz'oncia  di  pepe  fine. 

-900.  Caramella.  Prendete  zucchero  fine  e bene 
asciutto  , mettetelo  in  una  casseruola  senz’  acqua  sopra  il 
fuoco,  .e  rigiratelo  spesso:  quando  avrà  preso  un  color  bruno 
levatelo  dal  fuoco  e versateci  circa  tanta  acqua  quanto  è lo 
zucchero,  per  render  liquida  la  caramella  ; versatela  in  un 
vaso  di  terra  vernicialo,  e cuoprilela  bene.  Servitevi  di  quesla 
caramella  per  colorire  ogni  specie  di  salsa  nella  quale  abbisor 
gni  il  dolce  e che  debba  prendere  un  colore  scuro. 
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710.  Essenza  ili  rondiniento.  Mettete  in  una 
casseruola  di  terra  una  Ijolliglia  di  vln  l)ianco,  una  mezza 
bottiglia  di  aceto,  il  sugo  di  quattro  limoni  , otto  oncie  di 
pepe  in  polvere,  un  grosso  di  garofani,  un  grosso  di  macis, 
due  once  di  prugnoli  secchi,  sei  foglie  d’  alloro,  un  piccolo 
pugno  di  limo  e basilico,  trenta  scalogni  schiacciali,  un’  oncia 
di  prezzemolo  secco,  e un  grosso  di  aglio,-  fate  scaldare  il 
lutto  quasi  aircbollizionc,-  in  seguilo  melletclo  sopra  la  cenere 
calda  e tenetelo  caldo  senza  bollire  per  selle  od  otto  ore,- 
tenendo  ben  eoperlo  il  vaso.-  in  seguito  passatelo  per  colalojo 
con  forza,  lìllralclo,  e conservale  l’essenza  in  piccoli  fiaschi 
ben  turali  Pochissima  essenza  basta  per  condire  ogni  specie 
di  salsa  che  debba  essere  piccante. 

711.  tiiiiso  fi’  ««resto.  Sgranale  l’agresto  e pe- 
statelo; spremetene  il  sugo  avendolo  rinvoKato  in  pannoliiio 
forte,-  fillralelo  , perchè  sia  limpido;  aggiungetevi  un’oncia 
di  sale  per  ogni  boccale  di  sugo,-  per  conservarlo  bisogna 
rncllerlo  in  bottiglie  solforale;  senza  di  ciò  la  fermentazione 
romperebbe  la  bottiglia.  Potete  ancora  usare  il  metodo  di 
Apperl  (n.  1.)  Per  solforare  la  bottiglia  potrete  servirvi  di 
un  filo  di  ferro  che  in  fondo  abbia  una  specie  di  gancio 
ove  allacchercle  un  pezzetto  di  stoppino,  e dandogli  fuoco 
lo  calerete  nel  mezzo  della  bottiglia,  lenendolo  in  tal  guisa 
sospeso  accioccliè  non  tocchi  nessuna  delle  pareli;  quando 
la  bottiglia  è piena  di  vapore, tirale  fuori  il  fil  di  ferro,  tappalo 
la  bottiglia  e pochi  momenti  dopo  versatevi  f agresto  e chiu- 
detela bene. 

717.  Verde  di  S|iìiinei.  Cuoccte  alquanti  spi- 
naci con  pochissima  acqua  , prezzemolo  e verde  di  cipol- 
lette: dipoi  gettateli  nell’acqua  fresca,  scolateli,  pestateli,  e 
spremetene  II  sugo,  avendoli  involtali  in  un  pannolino o messi 
in  uno  slaccio.  Questo  sugo  serve  per  colorir  di  verde  il 
purè  di  piselli  e le  salse  verdi.  Volendolo  conservare  si  fa 
riscaldare  a bagnomaria,  separandosi  così  la  parte  colorante 
dal  liquido  che  resta  disopra,  gettando  dipoi  il  lutto  sopra 
uno  staccio,  il  liquido  scolorito  passa  e il  deposito  verde 
resta  sullo  slaccio.  Questo  si  fa  seccar  pronlamenle  senza 
adoprare  un  calor  troppo  forte,  e quindi  si  conserva  In  vaso 
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chfaso  ed  In  laogo  fresco.  Il  colore  di  questa  fecola  perde 
la  sua  vivacità  seccando , ma  riprende  tosto  impastandola 
con  butirro  ed  altre  materie  grasse. 

S13.  Sirutto.  Mettete  in  una  casseruola  mezza  lib- 
bra di  lardo  pestato,  mezza  libbra  di  grasso  di  manzo,  tre 
once  di  butirro,  il  sugo  di  un  limone,  una  foglia  di  lauro, 
due  garofani,  due  carote,  due  cipolle  tagliale  in  dadi,  sale^ 
pepe  garofanato,  un  bicchiere  di  brodo  o di  acqua.  Fate 
bollire  il  tutto  agitando  sempre  con  mestolo,  flnché  l’acqua 
non  sia  svaporata,  e il  lardo  ed  il  grasso  non  siano  bene 
strutti,  bagnale  allora  con  altra  acqua,  fate  bollire  e schiu- 
male. Questo  strutto  conservasi  in  vasi  di  terra  verniciali 
e si  adopera  in  varie  occorrenze  come  si  vede  nel  decorso 
del  libro. 

314.  SofTritfo  di  cipolle.  Si  mette  alquanta  ci- 
polla trinciata  bene  line  in  una  casseruola  con  butirro  ed 
erbe  odorose,  come  sedano,  prezzemolo,  caroline,  popolino 
ec.,  si  bagna  con  acqua  o brodo,  e vi  si  aggiungono  droghe 
in  polvere  e spezie  (n.  208)  a piacere.  Quando  la  cipolla  è 
colta,  si  fa  prosciugare  tutto  l’umido  e prendere  un  poco 
di  colore  in  modo  però  che  non  bruci.  Si  adopera  questo 
soffritto  per  ogni  specie  di  salse.  Se  deve  servire  per  una 
salsa  colorata,  si  aggiunge  un  poco  di  sugo  di  pomidoro 
{n.  35).  Se  per  una  salsa  legala,  un  pugillo  di  farina.  Si  può 
ancora  unire  alla  cipolla  qualche  scalogno  secondo  il  gusto. 
Se  la  salsa  a cui  serve  deve  essere  mollo  saporita  si  unisce 
alla  cipolla  una  fetta  di  prosciutto,  che  si  toglie  però  al 
tnotnenlo  di  servirsi  del  soffritto» 

315.  (Soffritto  d’aglio.  Si  mette  alquanto  olio 
con  aglio  trinciato  sottilmente  al  fuoco;  si  fa  bollire  legger- 
mente, finché  r aglio  non  prenda  un  poco  il  color  d’  oro, 
in  guisa  però  che  n^pn  bruci.  Dipoi  si  aggiunge  conserva  di 
pomidoro  (n.  42)  diisfalla  con  acqua,  e pepe.  Questo  sof- 
friUo  si  adopera  moltissimo  per  salse  da  magro,  e special- 
tnenle  pel  pesce.  Si  può  aggiungervi,  secondo  il  gusto,  un 
poco  di  salvia  o rosmarino. 

CVCIMERE  £ 
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SALSE. 


9f  O.  Savore  iiiccanfe.  Prendete  alquante  noci, 
peslakle  in  un  mortaio  con  pane  inzupp  ilo  in  ai  ijua,  e al- 
quanli  spicchi  di  aglio  mondati.  Quando  sia  il  tulio  •ben 
pestali)  € ridotto  ad  un  impasto  come  una  liquida  polenta, 
aggiongerete  olio,  pepe,  e il  sugo  di  niezzii  limone.  Fate  le- 
gare tutto  insieme,  e servile  o in  salsiera  o sopra  le  vi\andc 
secondo  il  gusto. 

tM7.  Salsn  iiiccnnte  dà  cren  o radicn  fos'Ae. 

Prendete  una  radice  di  cren,  c pulitela  bene  con  uno  spaz- 
zolino cd  acqua  togliendole  tuita  la  terra  ebe  contiene: 
quando  sia  bene  asciutta,  granatela,  e gettandola  nella  sal^ 
siera  stemperalela  con  aceto.  Questa  salsa  è buona  per  lessi 
e per  arrosti;  deve  riuscire  della  spessezza  di  un  pan  grattalo, 
c si  eoiiserva  jaiollo  tempo. 

Sf  8.  Acclusa  piccante.  Prendete  agli,  cipolle  e 
scalogni;  poneteli  in  uu  mortaio  con  pane  inzuppalo  in  acqua; 
pestale  bene  il  tutto  cd  aggiungete  olio,  aceto,  c essenza  di 
condimento  (n.  210),  sale  e lu'pe  in  polvere,  facendo  incor- 
porare il  lutto,  c quindi  un  trincialu  di  acetosa,  di  prczze- 
m do,  0 di  indolciti  in  aceto  (n.  19,  20,  21  22.’,  a vostro 
piacere.  Mcsceilalc  bene  il  lutto,  e se  > i aggrada  aggiungete 
un  poco  di  mostarda  forte  (ii.  219),  Si  può  adoperare  ancora 
in  luogo  di  accio  somplicc  accio  di  serpciilaria  (ii.  206)  o 
aceto  aromatico  (ii.  207),  Quest’acetosa  si  serve  in  salsiera 
e sopra  le  vivande  a piacere. 

*19.  IVIoslarda  forte  piccante.  Prendete  al- 
quanta senapa  in  polvere,  disfatela  con  brodo  od  acqua  calda 
formandone  una  specie  di  farinata:  servitela  In  salsiera,  e 
condite  le  salse. 

9*0.  mioslarfla  dolce  piccante.  Prendete  al- 
quanto mosto  di  > ino  concentralo  al  fuoco  ed  uniteci  la  mo- 
starda forte  (n,  219),  formandone  una  densa  farinata  che 
servirete  in  salsiera. 

• *1.  Acciuflcnta  piccante.  Mcllolc  olio  ed  acciu- 
ghe salale,  ben  pulite,  c prive  di  tulle  le  lische  sul  fuoco 
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in  una  piccola  casseruola:  fate  scaldare  l’olio  per  poter  di- 
sfare così  bene  le  acciughe  che  si  riducano  quasi  in  pasta  ; 
osservale  però  che  l’olio  non  alzi  il  bollore.  Vi  si  possono 
aggiungere,  volendo,  alquanti  capperi,  o sugo  di  pomidoro 
( n.  3o).  Quest’acciugata  si  serve  in  salsiera  o per  guarni- 
nicnlo  del  pesce. 

99^.  AjEliata  piccante.  Prendete  molli  spicchi 
dVaglio  mondi  ed  unite  loro  una  quantità  d’olio;  ponendo 
ii  tulio  in  un  morlajo,  schiacciale  bene  l’aglio  comprimendo 
mollo  il  fondo  di  dello  morlajo  col  pestello  chegirerele  sem- 
pre in  tondo  per  lo  spazio  di  un  quarto  d'ora  o più  o meno, 
finché  non  siasi  formala  una  specie  di  crema.  Di  questa  si 
fa  mollo  uso  pei  lessi  di  magro. 

993.  ^alsa  Siiaitca  else  pacò  a»» 

rorn  piceniite.  Pale  bollire  alquanta  fecola  di  palale, 
0 farina  bianca  con  acqua  o brodo  in  quanlilà  per  formarne 
una  farinata  assai  liquida.  Mellelevi  sale  c spezie  (n.  208  ), 
butirro,  e un  poco  d’agro  di  limone  se  gradile  la  salsa  pic- 
cante. Potrete  pure,  se  vorrete,  legarla  con  rossi  d’uovo. 

99é.  Salsa  bianca  all’acciusrbe  iiiccante. 

XJnile  la  salsa  (n.  223  ) all’acciugata  ( n.  221),  ed  avrete  una 
eccellente  salsa  bianca  piccante.  Potrete  meliervi  ancora  in 
mancanza  dell’agro  di  limone,  o in  luogo  di  questo,  secondo 
jl  gusto,  aceto  comune,  o aromatico  (n  207)  o agresto  (n.211). 

99S.  ISalsa  bianca  al  soCTrilto.  Prendete  il 
poffrillo  ( n.  114),  ed  unitelo  alla  salsa  bianca  ( n.  223  ). 

Salsa  bionda.  Aggiungete  alla  salsa  bianca 
(n.  223)  un  poco  di  sugo  di  carne  (n.  32  o 33)»  ovvero  sugo 
di  pomidoro  ( ii.  35  o 41  ) o conserva  ( n,  42  ). 

997.  Salsa  rossa.  Prendete  alquanta  farina,  met- 
lelela  in  una  casseruola  al  fuoco  con  butirro,  facendole  pren- 
dere un  bel  color  rosso,  agitandola  spesso  con  ^n  mestolo 
onde  non  si  attacchi  al  fondo  e bruci  alTallo.  Quindi  tia- 
gnalela  con  brodo,  e,  vi  aggrada,  con  sugo  (n.  32  o 33  ), 
ovvero  con  sugo  di  pomidoro  ( n.  24,  35,  41 J. 
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«S.  Salsa  di  latte.  Prendete  il  soffritto  (n.  214), 
ed  aggiuntovi  alquanto  buon  latte,  mescolateli  bene  insieme, 
agitando  per  un  quarto  d’ora,  e la  salsa  sarà  fatta.  Potrete 
aggiungere,  se  vi  aggrada,  altro  butirro  c parmigiano  grattalo, 
ed  anche  rossi  di  uovo,  osservando  nel  mcllervi  questa  roba 
che  la  salsa  non  bolla. 

ISSO.  Salsa  di  sealoirni  piccante.  Prendete 
scalogni  trinciali  bene,  e prezzemolo  parimente  tritalo;  fa- 
lene un  impasto  con  butirro  liquido,  sale  e pepe  garofanalo 
pesto,  aggiungendovi  un  poco  di  sugo  di  limone.  ÀI  momento 
di  servire  in  tavola  questa  salsa,  potete  unirla  o ad  altra  salsa; 
o ad  erbaggi  lessi,  o pesce,  o carni  già  cotte. 

530.  Salsa  italiana.  Fate  il  soifrillo  (n.  214),  ag- 
giungendo alla  cipolla  scalogni  tritali,  e quindi  vin  bianco,  sugo 
di  carne  (n.  32,  33),  e di  pomidoro  (n.  24,  3S,  41  ),  o con- 
serva (il.  42);  fate  bollire,  concentrare,  e servitevi  della  salsa. 

531.  Salsa  romana.  Prendete  alquanto  coli  ( n. 
34  ),  aggiungete  fior  di  latte  buono,  e rossi  d*  uova.  Mettete 
la  casseruola  sui  fuoco  e fate  concentrare  questa  salsa,  ag- 
giungendo latte  se  fosse  venula  troppo  densa  , o fecola  di 
palate  , o farina  sciolta  con  un  poco  di  brodo , o latte  se 
troppo  lìquida. 

333.  Salsa  lincnadorliese.  Mettete  al  fuoco 
scalogni  trinciati  fini  con  butirro  e funghi  pure  trinciati;  due 
cucchiajale  d’olio  line  e un  pugillo  di  farina  che  agiterete  mol- 
to nella  casseruola.  Bagnale  il  tutto  con  metà  brodo  e metà  vin 
bianco,  condite  con  sale,  pepe  garofanato,  un  mazzetto  guar- 
nito c due  spicchi  d’aglio.  Pale  bollire  a poco  fuoco,  pas- 
sale per  istamigna  e digrassale  la  salsa  se  1’  olio  fosse  troppo. 

333.  Salsa  iiiajunese  piccante.  Legale  due 
rossi  di  uovo  con  sugo  di  limone  e sale;  aggiungete  alquanto 
olio  a poco  alla  volta,  agitando  sempre.  La  salsa  non  tarderà 
niolio  a legarsi,  cd  allora  di  tanto  In  tanto  melletecf  un  poco 
di  aceto  aromatico  (n.  207),  o aceto  naturale.  Potrete  ancora 
ic  la  salsa  lo  riceve  senza  riuscir  troppo  liquida,  aggiungere 
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allr'olio.  Df  questa  potete  servirvi  pei  pesce,  pei  volatili,  ed 
erbaggi  lessi. 

1C34.  Snisa  eli  scalogni.  Trinciate  bene  otto  sca- 
logni, meiteleli  in  una  casseruola  con  mezzo  bicchier  d'aceto 
e mezzo  spicchio  d’aglio  trito,  spezie  (u.  iOS),  una  foglia 
di  lauro  ed  una  cucchiajata  di  sugo  (ii.  32  o 33  ),  c sugo 
di  pomidoro  (n.  35).  Fate  bollir  questa  salsa,  quando  siete 
per  servirla  aggiungeteci  una  cucchiajata  di  olio  line. 

335.  Salsa  di  Ruberto  |)iccaute.  Fate  il  sof- 
fritto di  cipolla  (n.  214),  metteteci  un  poco  di  farina  e fate 
prendere  un  bel  colore,  mescolando  bene  il  tutto;  aggiungete 
poi  alquanto  brodo,  poco  sale  e pepe.  Riducete  questa  salsa 
alla  spessezza  di  un  purè,  e quando  siete  per  servirla  ag- 
giungete una  cucchiajata  di  mostarda  forte  ( n.  219  ),  non 
- facendola  più  bollire. 

330.  Salsa  tritata  plceante.  Fate  bollire  In 
tre  cucchiajate  d’aceto  due  scalogni,  e un  pugillo  di  funghi, 
il  tutto  trinciato  molto.  Quando  l’aceto  sia  quasi  consumato, 
gettatevi  dentro  la  salsa  rossa  (n.  227),  aggiungendo  alquanti 
capperi  e altrellanli  indolciti  (n.  19  al  22)  ben  tritali,  e al 
momento  di  servire  aggiungete  ancora  I’ acciugata  (.  n.  221). 

33V.  Salsa  piccante.  Fate  un  soffritto  di  cipolla 
(n. 214)  aggiungendoci  alquanto  pangrattato,  fategli  prendere 
un  bel  colore,  spruzzatelo  con  farina  e mescolatelo  bene  ; ba- 
gnatelo con  brodo  e mezzo  bicchiere  d’aceto,  o in  mancanza, 
essenza  di  condimento  (n.  210),  unitevi  uno  spicchio  d'aglio 
trito,  sale,  pepe  e noce  moscata  grattala,  fate  bollire  il  lutto  a 
piccolo  fuoco,  finché  non  sia  venuto  a una  giusta  consistenza. 

33S.  Altra  salsa  piccante.  Mettete  al  fuoco 
mezzo  bicchiere  di  brodo  e mezzo  di  vino  bianco^ fate  con- 
sumare per  metà  quest’umido;  aggiungeteci  due  scalogni, 
uno  spicchio  d’aglio;  un  poco  di  aceto  di  serpenlaria  ( n. 
206),  un  pugillo  di  salvastrella,  allrcllanlo  cerfoglio,  il  lutto 
trinciato  mollissimo,  pepe,  sale  e noce  moscada  grattala,  fate 
bollire  questa  salsa  e legatela  con  farina  impastata  con  butirro. 
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930.  i$alsa  reniiilade  pieeante.  Prendete 
cinque  o sei  cuccliiajale  d’olio  e un  pugillo  di  zucchero  in 
polvere:  quando  l’olio  sia  legalo  con  questo,  aggiungete 
una  cucchiajala  di  niosla.-da  forte,  due  acciugt»e  prive  delle 
lische,  ed  erbe  odorose  trilalc;  mescolale  bene  il  lullo  ac- 
ciocché ne  risulti  una  specie  di  farinata  , e servile  questa 
salsa  cruda  in  salsiera. 

S40.  Altra  con  S|iczie  «li  ktari  piccaule. 

Sballelc  due  rossi  d’uova  sode  con  due  cucchiajaie  di  olio, 
iiiellendo  questo  a poco  alla  volta  onde  s'incorpori  bene: 
aggiungerete  sale  e spezie  di  kari  ( n.  208);  disfate  que-^la 
salsa  con  aceto  riducendola  ad  una  giusta  consistenza:  os- 
servale che  l’olio  non  si  separi  agitando  mollo  il  lutto. 

941.  Salsa  «li  Kari.  Mellele  al  fuoco  in  una  cas- 
seruòla alquanto  butirro,  e spezie  di  kari  (n.  208);  quando 
il  burro  sia  por  divenir  rosso,  aggiungete  sugo  ( n.  32  o 33  ), 
0 sugo  di  pomidoro  (n.  33  ). 

949.  Kalsa  «li  leibier.  Mettete  in  una  casseruola 
un  bici  hier  di  vino  bianco  ed  alli  cllaulo  brodo,  il  sugo  di 
un  limone,  una  cucchiaiata  di  pane  grattalo  bene  asciutto, 
due  cucchi.ijale  d’olio,  un  mazzetto  di  prezzemolo,  cipolline, 
una  foglia  d’alloro,  sale,  pepe,  e noce  moscada  grattala;  fate 
bollire  il  lullo  per  venti  minuti,  e togliete  il  mazzetto  prima 
di  servire. 

943.  Salsa  alla  spasali «■  ola.  Prehdelc  In  salsa 
bionda  (ii.  226)  , aggiungelevi  vin  bianco,  allrcllanto  brodo, 
due  cnniie,  due  cipolle,  una  cucchiajala  di  pan  granalo,  un 
inazzeilo  guarnito,  droghe^  e due  cucchiaiate  d’olio.  Fate 
bollire  il  lutto,  passatelo  per  colatoio,  digrassale;  osservando 
che  la  salsa  sia  ben  legala: 

944.  Sulsa  alla  buona  «loiiiia.  Prendete  sof- 
fiilto  di  cipolla  ( n.  214  ) , bagnalelo  con  sugo  di  carne 
( n.  33),  e con  mela  brodo  e mela  vin  bianco  e droghe, 
fatelo  bollire  perchè  si  concenlri  un  poco  ; dipoi  legatelo  con 
pan  grattalo.  Aggiungete  utia  pappa  di  mollica  di  pane  fino 
colla  in  un  bicchiere  di  latte  c passala  per  islaccio. 
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24&.  Salsa  alla  ravisolte  piccante.  Fate 
una  r.'ii inala,  curi  brodo,  di  farina  o di  fecola  di  palale^ 
levatela  dal  fuoco,  e bagnatela  con  una  cucchiaiata  di  aceto, 
aggiungendo  sale,  pepe,  cerfoglio,  salvasirela,  cipollino,  e 
serpentaria,  facerido  che  quest’ uriinia  domini,  e tritando  il 
lutto  Aggiungete  ancma  ùn  pozzo  di  butirro;  agitando  il 
Ittlto  sul  ftiiico  onde,  il  burro  si  amalgami  colle  erbe,  e quindi 
adoprale  qttesla  salsa. 

246.  SnlsM  suprema  piccante.  Mettete  in 
una  casseruola  «rr  bicchiere  di  stigo  di  carne  (n.  32),  al- 
quanta sostanza  di  carne  (n.  30),  fate  ridurre  il  tutto  alla 
metà  , e al  motnetilo  di  servir  questa  salsa  aggiungote  un 
ptigillo  di  prezzetnolo  tritato,  itn’ oncia  di  burro  e sugo  di 
limone,  utiendu  bene  il  lutto  senza  farlo  bollile. 

249.  Sal^a  aigro** {folce.  Prendete  un  bicchiere, 
riempitene  la  mola  di  zucchero,  fino  a tre  quarti  d’aceto, 
e dimenale  mollo  il  tutto.  Avrete  preparato  due  pugilli  di 
pinoli,  due  d’uva  passolina  senza  seni,  e mezzo  pane  di 
cioccolata  grattala.  Gettale  il  tulio  nella  vivanda  in  umido 
che  abbi  de  preparala  , e lasciatola  così  bollire  per  pochi 
mimili.  Fate  che  resi  un  poco  liquida,  perché  deve  essere 
legata  con  pan  grattalo  cinque  minuli  prima  di  esser  servila. 
Questa  salsa  è eccellente  per  ogni  specie  di  selvaggiuine , 
per  volatili,  cinghiale,  lepre,  ec. 

249.  9nlmn  di  ?’'iarè  Prendete  alquanto  sugo  di 
carne  (ii.  32  o 33),  o coli  (u  34),  ovvero  soffritto  di  cipolla 
(n.  214),  0 d'aglio  (216  ',  unitelo  ad  un  purè  di  vostro  gusto 
di  grasso  0 di  magro  : fatelo  conecnlrare  aggiungendo  al- 
quante spezie  (n.208),  droghe  e butirro  quando  siete  per 
servirlo  in  tavol  i.  S può  adoprare  il  solo  purè  presecllo  ag- 
giungendovi solamente  alquanto  butirro  od  olio,  od  entrambi 
Ululi  , legandolo  con  rossi  d’  uovo  ed  un  poco  di  parmi- 
giaiiQ  grattalo. 

Osservale  che  predomini  sempre  li  sapore  del  purè  che 
avete  scelto;  ma  se  questo  aves.se  un  sapore  poco  deciso, 
allora  fate  dominare  un  erbaggio,  0 di  agro  di  limone,  0 di 
agresto , 0 di  aceto , 0 di  tartufi,  0 d' indolciti  nell’  aceto 
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( n.  19  al  22),  o di  qualche  altra  cosa  che  vi  piaccia,  avver- 
tendo però  che  il  sapore  dominante  non  urti.  Potrete  legare 
queste  salse  con  rossi  d’uovo,  se  vi  aggrada,  e servitevcne 
dipoi  da  grasso  e da  magro  secondo  i «Ughi  ed  il  soffritto 
che  avrete  scelto. 

S40.  Cento  e |>iti  salse.  Prendete  il  sugo  di 
quella  pietanza  in  umido  della  quale  volete  fare  la  salsa  ] 
unendo  a questa  una  qualunque  delle  salse  già  descritte,  ed 
amalgamando  1’  una  con  l'altra  ne  formerete  un  grandissimo 
numero  di  salse.  Quando  avrete  cosi  formata  la  salsa  , se- 
condo il  vostro  gusto,  versatela  sopra  la  vivanda  coi  sugo 
della  quale  1’  avete  composta,  e servitela  calda. 

950.  Snise  di  battuti.  Prendete  qualunque  spe- 
cie di  battuto  , o pestato,  o tritato,  disfatelo  con  alquanto 
brodo,  ed  aggiungete  sugo  di  carne,  se  quello  è di  grasso  o 
di  pesce  se  è di  magro  , facendo  dominare  una  qualità  di 
droga  qualunque,  o un  erbaggio,  o prugnoli,  o tartufi.  Se  la 
salsa  riesce  troppo  liquida , legatela  con  uova  e fecola  di 
palale,  o farina,  o pan  grattato:  se  è troppo  densa,  aggiungete 
ancora  un  poco  di  brodo.  Servitevi  di  questa  per  guarnire 
carne,  pesce,  e volatili  di  qualunque  specie. 

951.  Snimi.  Prendete  l'interiora  di  una  beccaccia 
0 di  beccaccini  , o di  Indole,  o di  tordi,  o di  merle  cotte 
arrosto,  eccello  però  l’ ultimo  budellino  che  resta  vicino  al- 
l’ano, e gcllalele  in  un  mortaio  insieme  con  le  teste.  Avanti 
però  aprile  i ventrigli , e se  questi  avessero  cibi  cattivi  c 
che  dessero  non  buon  odore,  puliteli  bene,  ma  se  avessero 
ginepro  od  altra  cosa  non  disgustosa,  allora  mellete  lutto. 
Pestate  bene  aggiungendo  aglio,  scalogno,  cipolla,  due  garo- 
fani, due  granelli  di  ginepro  e una  foglia  di  salvia:  quando 
Il  lutto  sia  ben  pestalo,  bagnatelo  con  brodo  e passatelo  per 
colatolo.  Mettete  questo  sugo  sul  fuoco  In  una  casseruola  con 
un  buon  pezzo  di  butirro  ed  un  mezzo  bicchier  di  vin  bianco, 
riducetelo  ad  una  liquida  farinata,  e legale  questa  con  pan 
grattalo  perchè  diventi  densa.  Aggiungete  spezie  (n.  208). 
Con  questo  salmi  si  fanno  I crostini  ; sopra  ad  ognuno  di 
questi  si  versa  porzione  di  quello,  e si  può  servire  con  questi 
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ta  cacciagione  senza  interiora,  colla  di  nuovo  in  umido,  e 
bagnata  con  un  poco  di  vino  c farina. 

Y59.  Salmi  di  lepri.  Si  fa  nelia  stessa  guisa  del 
precedente  (ii.  251),  ma  in  luogo  delle  interiora  si  adopra 
il  sugo  delle  ossa  pestate  insieme  con  qualche  piccolo  pezzo 
di  carne  di  lepre. 

Questo  purè  si  serve  con  crostini  per  guarnizione  della 
lepre,  dopo  averla  falla  cuocere  ancora  in  umido. 

953.  Salmi  fasiiigliare.  Prendete  un  poco  di 
carne  arrosto  avanzata,  e pestatela,  e fate  il  rimanente  come 
nel  salmi  di  beccacce  (n.  254). 

LESSI  DI  GRASSO. 

954.  Iiesso  di  manzo  o vifella.  Qualunque 
«ia  il  pezzo  di  carne  che  avete  scelto,  legatelo  avanti  di  met- 
terlo nella  pignatta,  dandogli  nel  legarlo  una  forma  regolare 
e un  poco  convessa  nella  parte  superiore  che  sarà  quella 
del  grasso. 

Se  il  pezzo  sarà  magro,  fate  in  esso  alquanti  buchi  con 
la' punta  del  coltello,  e mettete  in  questi  alirellanti  pezzi  di 
grasso  di  manzo  e in  particolare  di  quello  del  lombo.  Servi- 
telo, quando  é colto,  in  un  piallo  ovale  contornalo  di  prezze- 
molo. Lo  potrete  servire  pure  con  qualunque  qualità  d'er- 
baggio cotto  e soffritto,  o con  qualunque  salsa  piccante  ma 
densa,  che  non  si  spanda  nel  piatto  e che  non  formi  un  umido. 

Se  le  salse  che  sceglierete  non  sono  soggette  ad  esser  ri- 
dotte a una  consistenza  tale  da  star  separate  nel  medesimo 
piatto  del  lesso  da  questi»,  allora  le  metterete  in  una  salsiera. 

Il  lesso  avanzato  tanto  di  manzo  che  di  vitello  è sog- 
getto a moltissimi  acconciamenti,  il  più  comune  de’  quali  è 
ricuocerlo  in  pezzi  con  ogni  qualità  di  salsa,  e con  cipolle 
e pomidoro  facendo  sempre  cuocere  avanti  il  soffritto  di  ci- 
polla (n.  214),  dipoi  vi  si  aggiunge  sugo  di  carne,  o,  in  man- 
canza, butirro  e sugo  di  pomidoro  (n.  35).  Potrete  ancora 
pel  soffritto  servirvi  di  oiio  invece  di  butirro,  ed  allora  non 
importa  che  vi  nielliate  II  sugo  di  carne,  ma  bensì  mollo 
sugo  di  pomidoro.  SI  può  ancora,  dopo  ricotto  nelle  suddette 
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maniere,  legarlo  con  una  salsa  di  vostro  gusto,  ma  che  resti 
ben  densa,  ponendolo  di  poi  in  un  piatto  fondo  adattato  , 
dorando  il  disopra  con  uovo  sbattuto  e spolverizzandolo  con 
pane  e parmigiano  grattato  mescolati  insieme,  fatelo  crostare 
coprendolo  col  coperchio  del  forno  da  campagna,  o con  altro 
adattato  con  fuoco  sopra. 

Potrete  ancora  accomodarlo  in  un  piallo  che  resista  al 
fuoco  nieilendo  nel  fondo  del  medesimo  una  cnccliiaiala  di 
sugo  di  carne  e un  poco  di  brodo  grasso,  prezzemolo,  ci- 
pollina, capperi,  un’acciuga  cd  un  poco  d’  aglio,  il  Inllo  be- 
nissimo tritato  con  una  giusta  dose  di  sale  e pepo;  Accomo- 
dale sul  fondo  del  piallo  il  lesso  taglialo  in  felle  dopo  dt 
avervi  messo  il  sugo,  alquanti  dei  suddetti  odori  trinciati  ^ 
dipoi  ricoprile  la  carne  con  allreltanli  odori  e conditela  di 
nuovo  con  sugo;  coprite  il  piallo  e falcio  bollire  per  una 
niezz’  ora  a fuoco  lento. 

ALTR.\  M.\1SIERA.  fate  rosolare  alquanta  farina  con 
Jjurro  , mettetevi  qiialclie  cipollina  intiera  , e quando  sono 
mezze  colle  bagnatele  con  metà  vino  rosso  e metà  brodo, 
uggiungcle  altro  burro,  pochi  funghi,  sale,  pepe  c una  foglia 
di  alloro.  Quando  é colla  la  cipolla,  versale  la  salsa  sulle  felle 
del  lesso  accomodale  in  un  piallo  e fatele  rinvenire  per  mezza 
ora  ad  un  fuoco  lento. 

C5&.  «li  fiollnme.  Prendete  un  bel  cap- 

pone, fatelo  lìollire  con  buona  carne  di  manzo;  quando  la 
forctictla  entra  in  esso  con  facHIilà  é segno  che  c collo,  allora 
toglietelo  con  diligenza  dalla  pigtialla,  c servitelo  freddo  con- 
tornandolo di  prezzemolo  o di  gelatina  non  dolce  a piacere. 

Potete  cuocere  e servire  nella  stessa  guisa  ogni  altra 
specie  di  pollame,  compreso  il  laccliino,  e tnlli  questi  animali 
sono  soggetti  ad  essere  rienìpili  del  ripieno  che  più  piace 
(dal  n.  fio  al  n.  90).  Servendoli  freddi  si  guarniscono  come 
il  cappone , e servendoli  caldi  come  il  lesso  di  manzo,  ma 
non  con  salse  piccanti. 

%56.  liesso  «li  znmpiirri  e «li  roteiine  «li 
■ikainle.  Prendete  una  quantità  di  zimipncci  o di  colenne, 
e do|)o  averli  ben  puliti  con  acqua  bollente  tnellcleli  a lessare 
in  una  pigcialta  con  una  cipolla,  sei  garofani,  due  spicchi 
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d’  aglio,  sale  e pepe  sodo*  quando  saranno  benissinao  colli 
serviteli  in  lavola  contornali  di  prezzemolo.  Gli  zampucci  si 
possono  servire  ancora  freddi.  Serviteli  così  con  qualche  salsa 
piccante  e specialmente  con  senapa  che  più  loro  si  addice. 

SS?,  fjessu  «li  sinoccliino  «li  maiale.  Il  gi- 

nocchiiiu  ha  bisogno  di  minor  cottura,  ma  si  cuoce  nella  slessa 
maniera  del  picccdenle  (n.  236)i 

LESSI  DI  MAGRO. 

258.  liesso  «li  pesce.  Perchè  il  pesce  venga  ben 
COlU'j  (tinvicne  farlo  cuocere*,  nel  seguente  corbughù. 

Fate  bollire  per  niez/,  oi  a a.qnania  atqua  con  mollo  sale, 
acelOj  cipolla,  carole,  sedano,  prezzemolo,  una  fonila  d’alloro 
secco,  spicchi  d’aglio,  scalogni,  pupe  sodo  e garofani.  Quindi 
passale  il  tulio  per  islaccio,  e falcio  ribollire.  In  quest’  nllimo 
si  fa  lessare  il  pesce  e vi  si  lascia  slare  rincliò  non  si  deve 
servire. 

Se  volete  lessarlo  in  brodo  lislrello  bianco,  aggiungete 
lardo  latte  che  sia  la  doppia  dose  del  liquido,  osservando 
però  che  queslo  sia  in  poca  quantità  e che  non  siavi  acelo. 

I pesci  migliori  sono  lo  storione,  il  ragno,  il  dentice,  il 
naScHo,  1’  ombrina,  la  triglia  gn»ssa.  Questi  sono  tulli  di  mare. 
Tra  quelli  d’  acqua  dolce  i migliori  sono  la  trota,  e U carpio, 
ossia  pesce  regina. 

Per  cuocerti  mellele  una  pesciarola  al  fuoco  con  aerina. 
Allnrehe  questa  bolla  vi  getterete  dentro  il  pesce  ctie  avido 
scelto,  ed  appena  questo  avrà  alzali  due  bollori  (o  più  se- 
condo la  grossezza),  lo  leverete  con  diligenza  con  la  rete  che 
avrete  dentro  la  pesciarola  (non  avendo  pesciarola,  involtale 
il  pesce  in  un  pannobno,  acciò  non  si  rompa  quando  è colto), 
e dopo  averlo  bene  scolalo  lo  servirete  in  un  piallo  ovale  e 
lungo  conlornalo  di  prezzemolo  e picco. e foglie  di  sedano. 
La  salsa  più  adattala  e l’acciugata  con  capperi,  o qualche 
allfa  piccatile,  secondo  il  gusto. 

259.  licsso  «li  lesumi  secchi.  I fagiuoli  bian- 
chi, 0 coir  occhio,  i piselli,  le  lenti,  ed  i ceci  sono  i soli 
legumi  che  si  possono  mangiar  lessi:  hanno  bisogno  di  molla 
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coltura,  e particolarmente  i ceci,  pel  sicuro  buon  esito  del 
quali,  dopo  averli  ammollati  per  ventiquattro  ore,  si  mettono 
ad  acqua  bollente,  oppure  si  mette  n^ir  acqua,  dove  devono 
ammollare,  un  poco  di  cenere  involta  In  un  pannolino  legato, 
ovvero  una  goccia  d’  olio  di  tartaro  nella  pentola:  ambedue 
queste  cose  non  sono  nocive  alla  salute.  Dopo  colla,  qua- 
lunque civaia  si  scola  e si  serve  in  un  piallo  con  olio,  pepe, 
sale,  e sugo  di  limone,  ad  eccezione  de’ fagiuoll  coll’occiiio 
che  si  condiscono  con  acelo  In  luogo  di  limone. 

Si  possono  ancora  servire  i legumi  con  erosimi  di  pane 
fine  arroslilo,  fregando  loro  sopra  .un  poco  di  aglio  e cipolla 
allorché  sono  caldi,  quindi  mettendoli  sul  piallo,  e versando 
loro  sopra  le  civaje  colle  e condite  come  abbiamo  dello. 

1600.  tiessi  erbe.  Cavoli  d*  ogni  specie,  cicoria 
ossia  radicchio  romano,  barbebielole  lenerine  con  radica  e 
foglie,  talli  di  rape,  rape  tcnerine  con  la  loro  erba,  fagiuolini, 
zucchini,  spinaci,  e carciofi,  sparagi,  carole,  cardotii,  radiche 
di  Genova,  pastinache,  ogni  specie  d’  insalale,  tulli  questi 
erbaggi  sono  soggclll  a diversi  gradi  di  coltura,  e dipende 
Il  bene  conoscerne  il  punto  dal  comprimerli  con  due  dila.  Vt 
sono  alcuni  erbaggi  che  hanno  bisogno  di  essere  gettali  in 
acqua  fresca  dopo  colli , dipoi  spremuti  bene  e un  poco 
trinciati,  come  le  rape,  i talli,  gli  spinaci,  le  bietole.  Quelli 
che  non  hanno  d’  uopo  d’  essere  gettali  nell*  acqua  fresca,  e 
dipoi  mollo  scolati,  sono  i cardotif,  i sedani  cd  i carciofli 
Quelli  che  devono  essere  un  poco  spremuti  a resto  per  resto, 
sono  i cavolelli  , e I’  insalala.  Per  le  carole  e le  radiche  dt 
Genova,  bisogna  toglier  loro  I’  anima.  I fagiuolini,  gli  zuc-^ 
chini  e sparagi  non  hanno  allro  bisogno  c e di  essere  bene 
scolali.  Condirete  con  olio,  sale,  pepe,  ed  agro  di  limone  od 
aceto  secondo  i gusti.  Si  possono  pure  questi  erbaggi  condire 
con  butirro  strutto,  e spruzzare  con  parmigiano  grattato,  e 
sale.  Sotto  i cavoli  stanno  molto  bene  i crostini  di  pane  w- 
rostiti,  fregati  con  aglio  ed  inzuppali  appena  nell’  acqua  ove 
gli  slessi  cavoli  sono  stali  colli.  Vi  è chi  li  condisce  con 
l’agliata  (n.  222). 

I*ata<e  lesgc.  Si  lessano  facilmente  meltefl- 
dole  nell’acqua  c facendole  bollire, dipoi  sbucciate  c afTellate, 
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si  condiscono  con  olio,  pepe,  sale,  ed  agro  di  limone.  Per 
cuocerle  bene  e perchè  restino  più  saporite  si  mettono  a 
bollire  in  un  vaso  metà  del  quale  sia  pieno  d** acqua,  e dalla 
metà  in  su  con  una  rete  di  latta  o di  filo  di  ferro  si  tengono 
sospese  al  di  sopra  dello  umido,  dipoi  si  chiude  il  vaso  e 
si  lasciano  cuocere  a quel  vapore, 

SOU.  Salumi  lessi.  Il  baccalà,  lo  stoccofìsso  , il 
sermone,  la  sorra,  si  mettono  a lessare  in  acqua  bollente  , 
ed  appena  alzali  due  bollori,  si  levano  dal  fuoco,  si  scolano, 
e si  servono  in  tavola  contornati  di  prezzemolo.  Si  condisce 
il  baccalà  con  olio,  pepe,  sale,  ed  un  poco  di  sugo  dì  limone, 
ovvero  con  agliata  (n.  222,  o savore  n.  216).  Lo  stoccofisso 
con  olio,  sale,  pepe,  ed  agro  di  limone,  ovvero  con  acciu- 
gata (n.  221,  o savore  n.  216).  Il  sermone,  la  tonnina  e 
la  sorra  si  condiscono  con  olio,  aceto  ed  un  poco  dì  pepe. 

INTINGOLI. 

Intiti^oli  di  tarltifl.  Pelale  alquanti  lar^ 
tufi  mezzani,  i quali  taglierete  in  felle,  mettendoli  in  una 
casseruola  con  un  piccolo  pezzo  di  butirro,  un  mazzeltino  di 
prezzemolo,  cipollette,  un  mezzo  spicchio  di  aglio  e due  ga- 
rofani; passale  il  tulio  sopra  il  fuoco,  aggiungendovi  un  pu- 
g Ilo  di  farina  , bagnando  con  un  bicchiere  di  brodo  e al- 
trettanto vino  bianco;  fate  cuocere  per  un’ora  a piccol  fuoco, 
digrassale,  ed  aggiungete  un  poco  di  sugo  colato,  sale  e pepe. 

964.  Intiiieolo  di  fiinslil  e prti;^noIi.  Met- 
tete alquanti  funghi  mondali  in  una  casseruola  con  un  pezzo 
di  butirro,  un  mazzetto  di  prezzemolo  e cipollette:  passateli 
al  fuoco  mettendovi  un  pugillo  di  farina,  bagnale,  con  un  bic- 
chiere di  brodo,  ed  un  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco,  con 
allreltanto  sugo  colalo,  e fate  cuocere  per  lo  spazio  d’un’ora; 
digrassate  aggiungendovi  poscia  un  poco  di  sugo  colalo  se 
ne  avete,  in  difetto  vi  menerete  un  poco  più  di  farina,-  quando 
passerete  al  fuoco  condite  con  sale  e pepe. 

965.  Intingoli  di  fegati  di  pollame.  To- 
gliete r amaro  dei  fegati,  lasciandoli  intierij  fateli  scollare  un 
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luomenlo  nell’acqua  bollenle,  mettendoli  poscia  in  una  cas> 
seruuia  con  due  cucchiaiate  d’  intingolo  di  sugo  colalo,  un 
mezzo  hicchierc  di  vino  bianco,  ed  allreltanlo  brodo,  un 
inazzello  di  prezzemolo , cipollette , un  mezzo  spicchio  di 
•aglio,  sale  e pepe;  fateli  bollire  una  mezz’ora,  poi  digrassa- 
teli , e serviteli  colla  carne  che  avete  destinata  , o soli  o 
per  tramezzo. 

S66.  Intin$culi  «li  risaglie.  Prendete  rigaglie 
di  pollami,  C(>me  creste,  graitelli  di  gì  letti,  legati,  e uova 
non  nate:  fate  cuocere  in  sugo  di  manzo  (ii.  31)  o in  sof- 
fritto di  cipolla  (n.  214)  aggiungendovi  quando  sono  cotte 
0 vino  0 agro  di  limone  secondo  il  gusto,  e servitele  coti- 
tornando  qualche  pietanza  in  umidii.  Non  mancate  di  pol- 
verizzarle con  qualche  droga  di  vostro  piacere 

9S9.  Intingolo  iiiitìtlo.  Mcllelc  In  una  casseruola 
funghi  tagliali  in  quattro,  fcg^ali  grossi;  due  o tre  girelli  di 
carcioli  colli  a mela  nell’ acqua  e tagliali  in  pezzi,  un  maz- 
zetto di  prezzemolo,  cipollette,  un  mezzo  spiccliio  d’aglio, 
cd  alquanto  butirro;  passale  il  lutto  al  fuoco  mellemluvi  un 
pugiilu  di  farina;  bagnale  con  mezzo  bicchier  di  vino  bianco, 
brodo  ed  un  poco  di  sugo  colalo,  facendo  cuocere  per  mez- 
z’ora; digrassale  poscia,  e condite  con  sale  e pepe  in  polvere. 

Se  avete  uova  non  nate  le  farete  bollire  nell’ acqua  e 
poi  le  aggiungerete  all'ifiUngolo;  se  non  ne  avete,  vi  servi- 
rete delle  seguenti. 

Inlisolo  «li  «lOvn  non  nate  artefatte. 

Prendeie  due  rossi  d’  mivo  un  poco  rappresi,  e un  poco  di 
sale:  meltcleli  sopra  una  tavola  infarinala,  invnitaleli  facendo 
loro  premiere  una  quanliln  di  farina,  ravvnlgemlnli  poscia 
come  una  piccola  salsiccia;  tagliateli  in  pezzi  eguali  di  una 
giusta  grandezza,  e rnlondate  ciascun  pezzo  col  palmo  della 
mano,  mettendolo  quindi  sopra  ad  ini  piallo  infarinalo.  Met- 
tete questi  pezzi  ini  inomenlo  neiracqna  bollenle,  dipoi  ri- 
liialeli  nell'acqua  fresca,  faleli  sgocciolare,  e conditeli  con 
Una  salsa  d’uova,  lalle,  e cannella,  ovvero  altra  salsa  di  vostro 
gusto.  Contornatene  quella  pietanza  che  piu  vi  piace. 
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1^69.  Intingoli  d’olive.  Prendete  trenta  olive  , 
che  taglierete  in  volta  attorno  al  nocciolo,  in  maniera  clic 
tutta  la  polpa  resti  insieme  attaccala  : metteti-le  via  via 
nell’acqua,  sgocciolatele  bene  e mettetele  in  una  buona  salsa 
di  sugo  colalo  di  vitelló  b'én  condito. 

390.  Intingoli  dii’ersi.  Si  possono  fare  diversi 
intingoli  col  frainm  schiarii  uno  coll’  altro,  ovVero  col  tri- 
tare a dadi  qiialntique  sorta  di  carne  o di  animelle  , o di 
schienalr,  o granelli  di  galletto  ec.,  o di  cacciagione,  ó di 
pesce,  ed  unirci  una  salsa  qualunque  di  erbaggio  adattala 
0 alla  carne  o agli  inieriori,  o al  grasso  al  magro;  facendo 
prendere  al  lutto  sul  fuoco  un  poco  di  sapore,  potrete  ser- 
VirvcTie  per  contornare  diverse  pietanze  di  umido.  Ih  con- 
clusione gl’  intingoli  servono  più  per  guarnimento  di  altre 
pielanze  che  per  esser  servili  soli;  ma  bensì  chi  non  bada 
alla  spesa  può  Servirli  soli  in  piatti  adattali  e contornali  di 
crostini  fritti  nel  butirro. 

UMIDI  DI  GRASSO. 

9'I1.  liiiigiaa  fa^icinta.  Prendete  urta  d più  lin- 
gue di  animale  grosso,  come  manzo.  Vitello,  vitèlla  di  latte, 
castralo,  maiale,  agnello  ; fatele  bollire  in  acqua  , spéllàlCle 
assai  bene  qiialun(|iie  sia  la  qualità  che  abbiate  scelto;  di- 
poi formalene,  trinciandola  con  una  coltella  tagliente,  felle 
sottili  sopra  le  quali  porcele  un  poco  di  ripieno  di  carne 
di  vostro  piacere;  accartocciatele  in  reticella  di  maiale,  o 
di  agrrello,  in  mancanza  della  prima.  Si  fanno  cuocere  ar- 
roslo,  ungendole  con  olio  ed  infilzandole  in  uno  stecco  ap- 
puntalo, oppure  in  uno  spiede  sottile,  polverizzandole  quando 
sono  quasi  colle  con  pan  gr  illato,  facendo  prendere  un  bel 
colore;  ovvero  infilzate  nella  stessa  maniera  sopra  una  gra- 
tella con  fuoco  lento  sotto,  o in  casseru'ola  con  solo  olio,  e 
polvci  izzan  iole  col  medesimo  pan  grattato.  Le  servirete  In 
tavola  calde  coperte  con  una  salsa  piccante  di  vostro  gusto, 
dopo  averle  lotte  dallo  stecco  del  quale  vi  siete  servili. 

liingue  fra  due  fuochi.  Lessatele  e pu- 
litele come  nel  precedente  (n.  271).  Poneteci  dentro  diversi 
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pezzetti  di  prosciutto  grasso  e magro , forandole  con  un 
coltello  appuntalo.  Coprile  il  fondo  di  una  casseruola  con 
fette  di  prosciutto  e piccole  braciolette  di  nianzOi  metteteci 
le  lingue  sopra  con  cipolla  , prezzemolo,  basilico,  funghetli 
0 tartufi,  una  foglia  di  alloro,  pepe,  sale,  un  pezzo  di  bu- 
tirro e droghe.  Coprile  le  lingue  con  altre  piccole  felle  dt 
prosciullu  e biacioline,  In  modo  ebe  esse  siano  bene  invi- 
luppate: metteteci  uti  poco  di  brodo;  mcllele  la  casseruola 
ad  un  fuoco  lento  e copritela  con  un  lesto  con  fuoco  sopra. 
Fatele  cuocere  per  circa  tre  o quattro  ore  e quindi  taglia- 
tele per  metà  pel  lungo,  ed  aceomodandole  sopra  un  piatto, 
servitele  con  una  salsa  piccante  e ben  guarnita  d’ indolciti 
(n.  19,  20,  21  e 22).  Delle  braciuoline  e del  prosciutto  che 
avanzano  potrete  fare  salsa  agrodolce  (n.  257),  o qualunque 
altra  con  vino  cd  un  poco  piccante. 

S93.  liinicue  In  flleltl.  Servitevi  dello  stesso 
mezzo,  per  ispellarle,  del  n.  271;  dipoi  tagliatele  a'  piccoli  fl- 
Iclti  della  lunghezza  di  un  duo,  mettetele  in  una  casseruola 
con  cipolline,  prezzemolo,  funghetli,  il  lutto  tritato;  condi- 
tele con  sale;  pepe  e olio,  e fatele  cuocere  a lentissimo  fuo<:0| 
quando  cominciano  a bollire  aggiungete  un  bicchiere  di  viuo 
bianco,  e sulla  line  un  poco  di  sugo  di  carne  o di  pomidoro 
in  mancanza;  al  momento  di  servirle,  spremetevi  sopra  un 
limone. 

294.  liiiiKiin  a parehclto.  Spellale  la  lingua' 
come  al  n.  271;  dipoi  tagliatela  a piccole  felle;  trinciale  al- 
quanto prezzemolo,  cipollina,  serpentaria,  tre  scalogni,  e ac- 
ciughe.- impastale  questa  roba  con  butirro  e midolla  di  pane, 
e di  una  porzione  falene  un  suolo  nel  fondo  di  una  piccola 
casseruola:  sopra  queste  un  suolo  di  lingua  afTellala,  e cosi 
di  seguito,  pulverizzando  i suoli  con  pepe  e sale:  bagnale 
con  metà  brodo,  e metà  vino  e sugo  di  pomodoro  (n.  35), 
e fate  cuocere  fra  due  fuochi  fintantoché  non  si  sla  consu- 
mato l’umido  quasi  a formarne  una  specie  di  crosta:  allora 
meltele  un  altro  poco  di  brodo  che  formi  quasi  una  salsa. 

293.  liinffvae  In  diverse  maniere.  Dopo  che 
avete  bollito  • spellalo  qualunque  specie  di  lingua  che 
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abbiale  scelta  come  al  n.  271,  la  farete  cuocere  o con  soffritto 
di  cipoila  (n.  214),  o con  sugo  (n.  31,  32  o 33),  ed  aliora 
che  sarà  colta  la  potrete  servire  con  qualunque  salsa  o purè, 
0 battuto  d’erbe  facendole  incorporare  sul  fuoco  il  sugo,  col 
quale  è stata  colla,  ed  aggiungendo  ancora  sugo  di  manzo 
n.  31  0 32  0 33)  o di  pomidoro  (n-  33),  e un  poco  di  bulirro. 

S90.  liin^ua  alla  scarlatta.  È necessario  prcn^ 
dere  una  lingua  di  vitella  o di  manzo,  che  sla  di  buona  qualità 
.^e  piena  di  carne;  dal  corpo  della  medesima  logiiele  lutto 
Il  grasso;  prendete  un  tegame  o catino,  e fate  un  composto 
di  aromali,  cioè  trenta  garofani,  cento  granelli  circa  di  pepe 
sodo,  una  mezz’oncia  di  coriandoli,  una  mezza  cipolla  battuta 
con  un  poco  di  pepolinoj  mescolando  questo  battuto  con  le 
droghe  suddette,  aggiungete  un’oncia  di  salnitro  bene  spol- 
verizzato, e prendendo  una  libbra  e mezzo  di  sale  comune, 
ponetene  la  metà  nel  tegame  o nel  calino,  e sopra  questo 
sale  ponete  la  metà  del  composto  siiddeltcq  sopra  questo  met- 
tete la  lingua,  ponendo  dopo  l’altra  metà  del  composto  e 
del  sale,  e sopra  questo  un  piatto  che  la  copra  con  peso, 
e tenete  cosi  la  lingua  in  fusione  per  otto  giorni.  Per  farla 
cuocere  , si  mette  al  fuoco  una  pentola  o una  pignatta  di 
rame,  o altro  vaso,  purché  vi  possa  comodamente  galleggiare 
nel  tempo  che  dovrà  cuocere.  Quando  l’acqua  bolle  si  levi 
la  lingua  dalla  fusione,  e senza  lavarla  si  ponga  dentro  alla 
pignatta,  facendola  bollire  circa  cinque  ore  a fuoco  lento;  per 
vedere  quando  è colla  si  prema  con  mestolo  ma  con  dili- 
genza onde  non  si  rompa;  si  levi  quando  sia  colla  c si  ponga 
sopra  un  tagliere,  shucciando'a  e levandole  dalla  parte  op- 
posta la  pelle  e i due  nervi  che  vi  sono;  dipoi  si  tagli  nel 
mezzo  senza  finire  d’aprirla;  e così  si  accomodi  nel  piallo 
Versandoci  sopra  la  salsa  adattala,  e ben  calda  servendola 
In  tavola. 

1(99.  Cer«’elli  alle  salse.  Spellale  i cervelli  che 
volete  adoperare,  tanto  di  manzo  che  di  vitello,  vitella  di  latte, 
castrato,  agnello  o majale,  avendoli  prima  scottati  con  acqua 
bollente;  metteteli  quindi  in  una  casseruola  con  qualche  fella 
di  prosciutto,  una  foglia  di  lauro,  cipolle  e carole  trinciate, 
un  poco  di  prezzemolo  e cipollina,  brodo,  vino  bianco,  sale 
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e pél:^e;  fateli  ctiocere  a fuoco  lento  per  mezz’  ora,  levato 
le  felle  del  prosclntln,  e metlele  loro  sopra  la  salsa  rossa 
(n.  227),  un  poco  d’àccio  e prezzemolo  frillo, 

Potcle  ancóra  servirvi  di  quale  c alira  salsa  piccante 
di  vostro  gusio,  e allora  la  p*planza  dei  cervelli  prenderà  i 1 
nome  dalla  salsa  che  adoprercte. 

C<*ri’elli  ninrin«li.  Cuocele  i cervelli  nel 
modo  qui  sopra  descrillo  (n  277)  Quando  sono  colti,  levale 
ì soli  cervelli  dalla  casseruola  e rneileleli  a scolare;  dipoh 
disfate  quattro  ciiccliiajate  di  farina  con  sunicienle  quantità 
d’acqua  tepida,  un  poco  di  butirro  strutto,  sale,  due  ri»ssl 
d'uovo  e<l  il  bianco  montato'  formatene  una  pasta  come  una 
crema  doppia:  tagliate  i cervelli  a piccoli  pezzi,  lufTatcli  uno 
alla  volta  in  questa  pasta  e friggeteli  in  olio  in  mode»  che 
prenderanno  un  bel  colore:  serviteli  cosi  bollettli  con  una  salsa 
0 con  limone,  o con  aceto. 

1SÌ9.  Pn|r>ti.  Fate  bollire  In  acqua  i palali  o di  bove, 
0 di  vitello,  0 di  castralo,  o di  maiale;  dipoi  levateli  dal  fuoco 
e con  un  coltello  grattile  loro  la  piccola  pelle  che  li  ricuopre, 
onde  vengano  ben  puliti,  togliendo  tutto  ciò  che  è nero;  fateli 
cuocere  con  acqu  i;  quindi  tagliateli  a lì  etti  grossi  come  il 
dito  mignolo,  metleleli  nel  soffritto  di  cipolla  (n.  214)  , e 
quando  avranno  Unito  di  cuocere  bagnateli  con  brodo  e sugo 
di  manzo  (n.  31  o 32  o 33),  o con  Sugò  di  pomidoro  (n.  3.1). 

S possono  servire  aggiungendo  loro  un  poco  di  mostarda 
forte  (u.  219),  ovvero  qualunque  altra  salsa  di  vostro  gusto, 
ma  le  salse  piccanti  sono  preferibili.  ’ 

Palali  marinali.  Dopo  averli  puliti  come 
quelli  sopra  deseritti  '(n.  279)  si  cuocono  come  le  cervella 
marinale  (n.  278). 

Palali  rroafati.  Preparateli  nella  slessa  guisa 
dei  siiddelli  (n.  279);  quando  saranno  freddi,  dopo  averli 
bene  invollali  in  quell'umido  ristretto  nel  quale  sono  siati 
cotti,  grinvollerete  nella  midolla  di  pane  granalo:  dopo  che 
saranno  arrostili  li  servirete  con  salsa  piccante. 
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SS9.  Orasso  eli  poppa  alla  salsa.  Tagliale 
alquanta  cipolla  in  forma  eli  dadi,  passatela  al  fuoco  con  un 
poco  di  butirro,  quando  sarà  mezzo  cotta,  aggiungete  grasso 
di  poppa  collo  nell’acqua  e taglialo  a quarti:  condite  con 
sale,  pepe,  acelo,  e un  poco  di  brodo;  lasciate  bollire  per 
mezz’ora;  e servite  con  una  salsa  piccante  di  vostro  guslO; 
ovvero  un  poco  di  mostarda  forte  ( n.  219  ). 

963.  Grasso  eli  poppa  crostato.  Preparatelo 
come  il  precedente  ( ti.  282  ),  e quando  sia  freddo,  dopo 
averlo  immerso  in  quell’ umido  ristretto  nel  quale  sia  stalo 
collo,  involtatelo  bene  in  midolla  di  pane  grattata;  ponetelo 
sulla  gratella,  e quando  è arrostilo  servitelo  con  salsa  pie-* 
caule. 

964.  Poppa  alla  borghese.  Prendete  alquanta 
poppa  di  vitella  colla  nell’acqua;  dopo  averla  pulita  e toltole 
il  grasso  e la  pelle  che  avrà  iult)rno,  tagliatela  ad  uso  di 
pane,  itifarinalela,  doratela,  dopo  iminergclela  iu  pan  grattalo, 
friggetela  e conditela  con  salsa  di  vostro  gusto. 

965.  Poppa  alla  siciliana.  Fate  un  sofTritló 
di  cipolla  (n.  2i4),  metteteci  dipoi  la  poppa  in  pezzi  o intiera, 
con  un  poco  di  aceto  e brodo.  Fatela  cuocere  per  un’ orai 
aggiungete  sale  e spezie  ed  urla  salsa  fossa  con  un  poco  di 
cipolla  iritala,  maggiorana,  e basilico;  fatela  cosi  bollire  per 
un  mezzo  quarto  di  ora  ; avendola  bagnata  con  altro  poco 
di  brodo  ^ dipoi  digrassatela  e servitela  calda.  ' 

966.  Pop|ia  in  divergè  nianìeèe.  Lessale  c 
pulite  la  poppa  come  al  n.  284,  dipoi  cuocelela  con  un  sof- 
fritto di  cipolla  ( n.  214)  e brodo,  ed  aggiungete  qualche 
salsa,  0 purè,  o battuto  di  erbe  di  vostro,  gusto,  face  do  a 
questi  hicorporare  il  sugo  del'a  poppa,  quindi  melleleci  sugo 
di  manzo  ( n.  31,  32  o 33  ) o sugo  di  pomidoro  in  man- 
canza ( n.  33  ). 

969.  Code  al  purè.  Tagliate  in  pezzi  le  code  di 
manzo,  di  vitella,  o di  castrato;  fatele  bollire  in  una  casse* 
ruota  con  carne  di  manzo  e prosciutto,  carole,  cipolla,  ed 
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nn  marrello  guarnito  ( n.  208),  sale,  pepe,  e garofani;  falels 
cuocere  a fuoco  lento  ; quando  siano  colle  , levatele  dalla 
casscrdola,  accomodatele  sopra  un  piallo,  o ncuoprllele  con 
purè  di  vostro  gusto,  al  quale  abbiale  fatto  incorporare  sugo 
di  carne  ( n.  31  o 32  o 33  ),  o di  pomidoro  ( n.  35  ),  ed  al- 
quanto butirro. 

tS89  Code  con  cotoII.  Pale  cuocere  alquante 
code  della  specie  che  più  vi  aggrada  o di  manzo,  o di  vitello, 

0 di  castrato,  o di  maiale;  in  una  salsa  leggiera  falla  con 
brodo,  poco  sale,  pepe,  un  mazzcilo  di  prezzemolo,  cipol- 
lette, due  garofani,  e un  mezzo  spicchio  d’aglio.  Fate  scollare 
per  un  quarto  d’ora  un  cavolo  nell’acqua  bollente,  quindi 
riliralclo  nell’acqua  fresca,  spremetelo,  e loghelegli  l’occhio; 
tritale  il  tulio,  c mettete  a cuocere  in  un  soirrilio  di  cipolla  • 
e prosciullo  (n.  214),  bagnando  con  brodo.  Allorché  sarà 
collo  , contornate  le  code  che  avrete  bene  sgocciolate  ed 
asciugate  con  pannolino , accomodandole  sopra  un  piallo 
P una  in  distanza  d.ill'  altra. 

999.  Code  in  dtversie  maniere.  Quando  a- 
vrele  colle  le  code  nel  modo  sopra  descritto  (n.  288)  potrete 
servirle  con  qualunque  salsa  che  vi  aggradi  e battuto  d’erbe. 

990.  Code  al  riso  Cuocelele  come  nel  n.  287, 
dipoi  gettatevi  una  quanlilà  di  riso  ben  lavalo,  dopo  avere 
tolto  però  le  code  e il  prosciutto,  lasciando  la  sola  carne  di 
vitello  che  dovrà  esser  ben  Iriiala.  Fate  cuocere  in  questo 
sugo  il  riso,  unendovi  alquanto  brodo  onde  finisca  di  cuocere 
e venga  denso  come  una  polenta.  Prendete  una  casseruola  ; 
mettete  nel  fondo  alquanto  butirro  , e un  suolo  di  questo 
riso,  quindi  le  code;  coprilele  con  altro  riso  e fatele  cuocere 
per  un  quarto  d’ora  con  fuoco  letilo  sotto  e sopra:  scodel- 
latele con  diligenza  onde  restino  intiere  e servitele  con  una 
salsa  delicata  di  vostro  gusto. 

991.  lionibi  alln  borjchear.  Tagliale  in  flit 
«ollili  il  lombo  di  manzo,  di  vitella,  o di  vitella  di  latte,  o 
di  castrato,  o di  agnello,  o di  maJale  : passatelo  al  fuoco  con 
un  pezzo  di  butirro,  sale,  pepe,  prezzemolo,  cipollette  ed 
aglio  il  lutto  tritalo;  quando  sarà  collo,  aggiungete  un  poco 
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d’aceto  e sugo  colalo,  non  lasciandolo  più  bollire  onde  non 
indurisca.  Servitelo  con  una  salsa  piccante,  o con  una  salsa 
con  cipollina. 

S9S.  liOmbi  fra  due  fuoclii.  Si  tagli  il  lombo 
del  maiale  in  pezzi  non  tanto  piccoli  né  tanto  grandi  ; si 
ponga  in  un  marinaggio  per  mezz’ora,  con  olio,  agro  di  li- 
mone, sale,  pepe  e due  spicchi  d’  aglio.  Si  facciano  alcuni 
stecchi  di  canna  come  per  fegalclli,  s infilzino  del  pezzi  di 
detto  lombo  per  ogni  stecco;  ponendo  tramezzo  una  foglia 
di  salvia.  Si  pongano  questi  pezzi  cosi  infilzali  in  una  teglia 
o legame  con  un  poco  di  prosciutto,  sopra  un  treppiede  con 
fuoco  gagliardo  e si  lascino  rosolare  sotto  e sopra.  Quindi  si 
bagnino  con  up  mezzo  ramaiuolo  di  sugo  di  manzo  ( n.  31 
al  33);  si  condiscano  con  pepe  e noce  rnoscada,  si  lascino 
bollire  lentamente  per  un’ora,  cuoprendo  la  teglia  con  coper- 
chio di  rame  con  fuoco  sopra;  quando  siano  colli  si  sten- 
dano in  un  piatto,  togliendo  gli  stecchi  , aggiungendo  un 
altro  poco  di  sugo,  e spremendovi  sopra  un  limone. 

993.  Itombi  al  vino.  Fate  una  salsa  rossa  ( n. 
227);  mettete  in  essa  i lombi  tagliali  a pezzetti,  con  pepe, 
noce  rnoscada  grattata,  prezzemolo  e scalogni  trinciati  sot- 
tilmente; quando  siano  quasi  cotti  aggiungete  vin  bianco  o 
rosso  e meglio  vin  di  Sciampagna;  alla  fine  un  pezzo  dì  bu- 
tirro involto  in  farina  per  legar  meglio  la  salsa. 

994.  Orecchie  in  varie  maniere.  Scoliate 
le  orecchie  di  vitello,  o vitella  di  latte,  o castralo,  o agnello, 
o maiale  ; pelatele  e mettetele  in  una  piccola  pignatta  con 
buon  brodo,  un  quartino  di  vino  bianco,  mezzo  limone  ta- 
glialo In  fette  e sbucciato,  un  mazzello  guarnito,  con  sale, 
fatele  cuocere  coprendole  con  pezzetti  di  prosciutto.  Questa 
marinata  chiamasi  marinala  bianca.  Quando  le  orecchie  sieno 
colle  servitele  con  qualunque  salsa  piccante  di  vostro  gusto, 
o immergetele  in  uova  sbattute,  e coperte  di  pan  grattalo 
friggetele.  In  qualunque  modo  però  si  servanosi  fanno  prima 
cuocere  nella  marinala,  e si  condiscono  con  salsa. 

995.  Orecchie  con  piselli.  Lessatele  e pulitele 
come  è descritto  nel  precedente  ( n.  294  );  fate  un  soffritto 
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di  cipolla  0 prosciutto  ( n.  214  ),  ed  uniteci  piselli  frescht 
sgranali  e le  orecchie  suddette,  con  popolino,  aglio  trito  e 
pepe;  bagnatele  con  brodo,  vollalcle  spesso  con  mestolo 
fìnebè  non  siano  colte , e non  sia  ristretto  mollo  1’  umido, 
quindi  servitele. 

296.  Orercliie  al  forninssio.  Prendete  le  o- 
rerebie  di  quella  specie  die  l'iii  vi  piace,  piililelc  come  al 
n.  294,  scollatele  per  un  mezzo  quarto  d’ora,  i Miratele  e 
ponclele  nell’  acqua  fresca,  fatele  cuocere  con  un  bicchiere 
di  vino  bianco  , due  di  brodo,  sale  , t>epc  ed  un  mazzcllo 
guarnito  ( n.  206);  quando  sono  colle  falde  sgocciolare: 
poscia  fate  una  pasta  con  un  pugno  di  pan  grattalo  , un 
quartino  di  latte,  ed  un  poco  di  formaggio  grattalo;  volgete 
bene  il  tulio  lìnchè  sia  ben  consistente;  lasciate  raffreddare, 
e aggiungele  un  poco  di  butirro  con  quattro  rossi  d’  uova 
crudi:  mellele  tutto  questo  dentro  le  orecchie  ; in  appresso 
immergetele  in  butirro  caldo  per  coprirle  con  pan  granato 
e formaggio  grattato  mescolali:  accomodatele  sul  piatto  da 
servire;  fate  loro  prender  colore,  mettendovi  sopra  un  co- 
perchio da  torliera;  asciugate  gli  orli  del  piallo,  e servitele 
senza  salsa, 

299*  Orerchie  alla  triestina.  Scollate,  pelale, 
e pulite  le  or- edile,  che  avrete  prescelto;  contornale  il  fondo 
di  una  casseruola  con  felle  di  prosciutto  grasso  e magro, 
mcllelcvi  le  orecchie  con  un  poco  di  butirro  strutto,  e fate 
con  fuoco  sotto  e sopra  prender  loro  un  bel  colore  delicato, 
friggetele,  e servitele  con  salsa  piccante. 

299.  Oroerliie  ripiene.  Cuocetcle  come  quelle 
del  precedente  n.  297,  colatele  e riempitele  con  un  ripieno 
di  vostro  gusto,  purché  abbisogni  di  poca  cottura;  invulia- 
lele  in  pan  grattalo  , quindi  in  uovo  sbattuto  , e di  nuovo 
In  pan  grattalo,  fate  prender  loro  un  bel  colore  con  forno 
da  campagna,  ovvero  con  fuoco  sotto  e sopra  assai  leggiero; 
servitele  con  salsa  piccante  e con  sugo  di  limone. 

299.  Xanipe  in  diverse  maniere.  Prendete 
zampe  di  vitello,  o di  manzo,  o di  vitella  di  lalle,  o ram- 
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pucci  di  caslratò  o maiale,  e dopo  averle  perfettamente  pu- 
lite fatele  cuocere  in  acqua  semplice,  indi  toglietele,  sco- 
latele, e togliete  loro  gli  ossi  più  grossi;  ineltelele  in  una 
casseruola  con  butirro,  cipollette,  prezzemolo,  sale,  pepe 
ed  un  poco  di  brodo.  Fatele  cuocere  finché  la  salsa  non  sia 
ben  ri<lolla,  aggiungete  sugo  di  carne  ( n.  31  o 32  o 33), 
0 sugo  di  pomidoro  ( n.  3S  ) c rossi  d’uovo  sbattuti;  fatele 
ben  legare  e servitele  ben  calde  polverizzandole  con  par-^ 
niigiano  grattato  e cannella. 

Potrete  ancora  servirle  con  qualunque  allra  salsa  di  vo- 
stro gusto  0 intingolo  o purè,  che  si  uniranno  molto  bene. 
Potrete  ancora,  prima  di  far  la  salsa,  immergerle  a pezzi  in 
pan  grattalo,  quindi  in  uovo  sbattuto  c di  nuovo  in  pati 
grattalo,-  e friggerle  dipoi  fra  due  fuochi  leggierj. 

Servitele  in  questo  caso  o con  solo  agro  di  limone,  o 
con  altre  salse,  intingoli  o purè  cc. 

300.  Testa  di  vitella  di  latte  al  naturale. 

Prendete  una  lesta  di  vitella  benissimo  pulita,  mellelcla 
in  acqua  bollente  per  più  di- mezz’ora,  levatela  e immer- 
getela in  acqua  fredda;  toglietele  la  mascella  superiore  lino 
all’ occhio  e l’osso  della  sommità  della  lesta;  concentratela 
onde  conservi  la  sua  forma  involgetela  in  un  pannolino 
bianco  e fine  e legale  questo  con  dello  spago  ; sarà  bene, 
prima  di  involtarla  nel  panuoliuo , fregarla  epn  mezzo  li- 
mone per  bianchirla. 

Per  cuocerla,  stemperale  nell’acqua  un  pugno  di  fa- 
rina, 0 fecola  di  palale,  butirro,  cipolle,  carole,  tiiazzello 
guarnito,;  sale,  pepe  sodo,  le  scorze  dei  limoni  die  hanno 
servilo  a fregare,  la  lesta,  e la  polpa  de’ medesimi,  mg  senza 
semi.  Mettete  la  lesta  in  quest  acqua;  quando  sarà  bollente 
schiumatela,  e quando  sarà  colla  toglietela  d<'il  pannolino  e 
fervitela  con  una  salsa  piccante  di  vostro  gusto. 

30A.  Testa  di  vitella  tli  latte  ripiena. 

Dopo  che  avrà  bollito  più  di  mezz’  ora,  disossatela  con  di- 
ligenza , rovesciandole  la  pelle  e col  coltello  staccando  la 
carne  dall’osso,  cominciando  per  far  ciò  dalla  parte  del  cer- 
vello; riempitela  di  un  battuto  fallo  con  la  lingua  e il  cer-> 
vello  della  medesima  Lesta,  aggiungendovi  altri  balluli  di  vo- 
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«irò  gusto.  Prima  di  riempire  cosi  la  lesta  cucitele  gli  occhi 
e la  bocca,  e poi  cucile  la  parie  per  la  quale  Tavele  riem- 
pila, procurando  di  conservare  la  sua  forma.  Prendele  una 
casseruola  proporzionala  ; meltele  In  essa  la  tesla  con  acqua 
fresca,  ponelela  sul  fuoco  e quando  sarà  la  tesla  scottala  to- 
glietela e ponetela  in  altra  acqua  fresca.*  quindi  in  una  cas- 
seruola con  un  sofTrillo  (n.  214),  e buon  brodo,  dandole 
un’ora  e mezzo  di  coltura:  mellelela  dipoi  sopra  un  piatto; 
togliete  il  refe  dalle  cuciture,  e servitela  con  salsa  di  vostro 
gusto,  ovvero  con  l’ umido  nel  quale  é stata  cotta,  facendolo 
ben  concentrare  e aggiungendo  rossi  d’  uovo,  sugo  di  carne 
(n.  31  o 32  o 33  ) , 0 di  pomidoro  (n.  35),  e parmigiano 
e cannella  grattati.  Questa  testa  si  può  servire  ancora  fredda, 
ma  in  questo  caso  si  fa  cuocere  nei  vin  bianco  senza  brodo. 

909-  Testa  In  diverse  maniere.  Dopo  aver- 
la cotta  e tagliala  In  pezzi , togliendo  le  ossa  , si  prepara 
nello  stesso  modo  delle  zampe  in  diverse  maniere  (n.  299). 
Se  le  leste  sono  d’agnello,  potete  scottarle,  c quindi  met- 
terle in  un  soffritto  di  eipolta  con  mezzo  limone;  togliendo 
a questo  I semi  e tagliandolo  in  fette.  Scoprile  dipoi  le  cer- 
vella, accomodate  le  leste  nel  piallo  e servitele  con  salsa  o 
intingolo  di  vostro  gusto. 

303.  Animelle  alla  pluche— verte.  Prende- 
le alquante  animelle , lavatele  nell’acqua  tepida,  scollatele, 
poscia  ritirale  nell’acqua  fresca;  levale  loro  il  cornetto  e la- 
sciale la  gola.  Mettete  a cuocere  le  animelle  e le  gole  con 
un  bicchiere  di  vin  bianco,  un  mazzetto  guarnito,  sale  e pepe; 
quando  saranno  cotte,  passate  la  salsa  per  staccio;  riducetela 
se  è troppo  lunga,  aggiungete  un  cucchiaio  d’agresto  con  un 
piccolo  pezzo  di  butirro  della  grossezza  di  una  noce  ed  un 
pugillo  di  farina;  fate  unire  il  lutto  al  fuoco  e prendere  alla 
salsa  la  consistenza  d’una  crema  doppia;  aggiungete  pure  un 
pugillo  di  prezzemolo  scollato  e tritalo.  Accomodale  le  animelle 
nel  piatto  da  servire  con  la  salsa  descritta  e servitele. 

304.  Animelle  in  erbe  fini.  Tritale  alquanto 
finocchio,  prezzemolo,  cipollette,  uno  spicchio  d’aglio  pic- 
colo , due  carote  ; unite  il  lutto  con  un  pezzo  di  butirro 
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animelle-,  bucatele  in  varie  parti  superiormente,  introducendo 
ne’  buchi  il  burro  coircrbc,  mettetele  in  una  casseruola  con 
qualche  pezzo  di  prosciutto  sopra  , un  mezzo  bicchier  di 
vino  bianco,  e allrellanto  buon  brodo,*  fatele  cuocere  a fuoco 
lento:  quando  saranno  cotte  , digrassate  la  salsa  , che  deve 
esser  colla,  e servitela  sopra  le  animelle,  aggiungendovi,  se 
volete,  un  cucchiajo  di  sugo  colalo,  che  la  renderà  migliore. 

305.  Animelle  nella  carta.  Prendete  alquan- 
te animelle  grosse,  lavatele  nell’ acqua  lepida,  poscia  scotla- 
lele  in  acqua  bollente  per  un  mezzo  quarto  d’ora,  indi  ri- 
tiratele in  acqua  fresca:  levale  loro  il  cornetto;  tagliate  in- 
sieme con  la  gola,  e fatele  marinare  con  olio,  prosciutto, 
prezzemolo,  cipollette,  funghi,  una  carola,  il  tutto  tritato,  sale 
e pepe;  fate  sei  od  otto  piccole ' cassette  di  carta  lunghe 
tre  dila;  ungetele  con  olio,  mctlelc  dentro  di  esse  le  ani- 
melle col  loro  condimento;  metlclclc  sulla  gratella  con  un 
foglio  di  carta  unto  sotto,  fatele  cuocere  dolcemenle  per 
un’  ora,  avvertendo  di  non  lasciar  bruciare  la  caria:  quando 
sono  colte  mettete  loro  sopra  leggermente  sugo  di  limone 
e accio  bianco. 

SOG.  Animelle  in  atiellef.  Pigliate  alquante 
animelle,  ventresca,  creste  di  polli,  e palali  di  bue  colli  in 
sostanza  (n.  30)  con  funghi  e trifoglio;  c tagliando  tulio  con 
proporzione  eguale,  e aggiungendo,  se  volete,  alquanta  poppa. 
Fate  passare  le  animelle  col  resto  a mezza  coltura  come  le 
segucrili  alla  gratella:  prendete  dipoi  alcuni  piccoli  spiedi 
d’argento  o di  legno  sottili  ; e in  ognuno  di  questi  infilate 
una  fella  di  ciascuna  specie,  fate  friggere  con  olio,  e servi- 
tele con  salsa. 

309.  Animelle  con  sal^a.  Mettete  alquanto 
butirro  in  una  casseruola,  prendete  le  animelle  scollate,  e 
tagliale  in  dadi;  mettete  nella  casseruola  alquanta  ventresca 
con  prezzemolo,  cipollette,  funghi,  una  carola,  un  capo  d’aglio, 
il  lutto  tritato:  passatela  al  fuoco  mettendovi  ancora  Un  pu- 
gillo  di  farina  stemperala  con  brodo  , c fate  bollire  finché 
non  vi  sia  più  salsa;  se  il  butirro  non  avesse  condilo  ab- 
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bastanza  l’ Intingolo  aggiungete  alquanto  olio,  sale  e pepe; 
non  digrassate  questo  se  non  quando  è quasi  colto  ; uni- 
tevi quattro  rossi  d’uovi;  fateli  incorporare  al  fuoco  senza 
che  bolla,  e riducete  la  salsa  a tal  consistenza  che  si  attacchi 
alla  carne;  colorile  le  animelle  con  pane  pesto,  fatele  arro- 
stire alla  gratella  e colorire  a poco  fuoco  e servitele  con 
salsa  di  vostro  gusto. 

309.  Animelle  in  inlin^olo.  Prendete  due  ani- 
melle, lavatele  e scollatele,  tagliatele  in  cinque  o sei  pezzi 
e niellelele  in  casseruola  con  funghi,  butirro,  ed  un  mazzetto 
guarnito  .(n.  405);  passale  il  lutto  al  fuoco,  c quindi  aggiun- 
gete un  pugillo  di  farina  stemperala  con  un  bicchiere  di 
buon  brodo  e mezzo  di  vin  bianco,-  condite  con  sale  e pepe^ 
fate  bollire  a poco  fuoco  per  mezz’  ora  ; digrassate  c ag- 
giungete due  cucchiaj  di  sugo  colalo;  questo  intingolo  serve 
a guarnire  ogni  specie  di  entrée  di  carne  colta  o di  torta. 
ISe  ne  guarnii^  le  torte,  fate  la  salsa  abbondante:  lo  stesso 
intingolo  può  altresì  servir  per  tramezzo,  e in  questo  caso 
abbisognano  tre  animelle,  e Invece  di  sugo  colalo  quattro 
rossi  di  uosa  stemperali  con  crema;  convicn  pure  digras- 
sarlo meno,  e farlo  concentrare  al  fuoco  senza  che  bolla  t 
servite  a corta  salsa  ed  aggiungete  aceto,  se  non  é abba- 
stanza acida. 

800.  Animelle  In  raici't.  Prendete  le  animelle; 
scollatele  e tagliatele  in  pezzi  della  grossezza  di  un  dito  : 
nicllcle  in  una  casseruola  un  poco  di  butirro,  olio  fine,  foglie 
di  prezzemolo,  scalogno,  il  tolto  tritato,  e un  poco  di  pepe 
con  noce  moscada:  fate  stemperare  il  tulio  a fuoco  lento: 
aggiungete  alquanto  trifoglio  e fateti  sentire  il  caldo  nella 
salsa  preparala;  dipoi  mettetevi  dentro  le  animelle,  bagnatele 
con  metà  coli  (n.  34)  e metà  sugo  (n.  31,  32  o 33):  fatele 
cuocere  a corta  salsa  e servitele  con  sugo  di  limone  per 
guarnizione  di  pasticcio  caldo. 

Sto.  Animelle  indiTer«e  maniere.  Pren- 
dete alquante  animelle,  scottatele  In  acqua  bollente  per  cinque 
minuti,  pulitele  bene;  e togliete  loro  tulle  le  piccole  pelli 
cattive:  mettete  a cuocere  in  una  casseruola  con  solTrillo  di 
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cipolla  (n.  214),  e cotrbiione  felle  di  prosciutto,  sale,  pepe, 
qualche  fella  di  limone  senza  semi  c senza  scorza,  mela  viti 
bianco  e mela  brodo;  tenetele  a fuoco  lento  per  Ire  quarti 
d'ora:  quando  son  cotte  lagnatele;  fate  concentrare  il  sugo 
che  hanno  fallo  a guisa  di  salsa;  logHcle  il  prosciuUo,  digras- 
satele e servitele  con  qualunque  salsa  piccante  di  vostro  gu- 
sto , 0 purè,  0 battuto  d’erba,  e adoperando  questi  fateli 
ben  concentrare  nel  sugo  stesso  delle  animelle  od  in  altro 
sugo  di  carne  0 pomidoro,  e facendoli  cuocere  tm  poco  in- 
sieme falene-  tm  canlorno  alle  delle  animelle. 

Olire  a tulle  le  maniere  sopra  indicale,  le  animelle  sono 
spggeile  agli  stessi  modi  di  cucinalura  del  cervelli,  avendo 
bisogno  però  di  un  poco  più-  di  coltura. 

Sii.  Refe  In  diverse  maniere.  Prendete  al- 
quanta rete  o di  vitello,  o di  maiale,  o di  castrato  o agnello. 
Scollaiela  in  acqua  bollente  per  un  quarto  d’ora:  levatela  e 
mettetela  nell’acqua  fresca:  fatela  bene  scolare  e fatela  cuo- 
cere in  bianco,  a fuoco  lento,  con  prosciutto,  brodo,  cipolla 
steccala;  mazzetto  guarnito  (n.  208),  sale  e pepe.  Fate  ri- 
stringere il  sugo  dopo  aver  lolla  ta  cipolla,  il  prosciutto  cd 
il  mazzcUo,  e servitele  o con  indolciti  (n.  19  al  22),  o con 
salsa  piccante  dì  vostro  gusto,  o con  purè,  o con  battuti  di 
erbe, purché  questi  due  ultimi  siano  bene  concentrati  nel  sugo 
stesso  della  rete  o In  altro  sugo  di  carne  o di  pomidoro  , 
facendoli  cuocere  insieme  per  un  poco  di  tempo,  e falene  un 
contorno  alla  della  rete.  Potrete  anche  servire,  spremendo 
sopra  sugo  di  limone  e spolverizzando  con  spezie  di  karì 
( n.  208).  Potrete  pure  tagliare  lo  reti  a piccoli  pezzi,  Invol- 
tarle bene  nel  loro  sugo  ristretto,  quindi  in  pan  grattato,  in 
uovo  sbattuto,  e di  nuovo  in  pan  grattalo,  friggerle  c ser- 
virle dipoi  con  le  salse  suddette. 

31^.  Schienali.  Questi  sono  soggetti  agli  stessi  modi 
di  coltura  dei  cervelli. 

313.  Feijafl  In  istufafo.  Prendete  fegato  dì 
animale  grosso,  pulitelo  bene,  tagliatelo  In  fette  della  gros- 
sezza di  un  dito,  e cuocclelo  nel  soffritto  di  cipolla  (n.  214), 
aggiungendo  pure  un  puglllo  di  farina  stemperala  nel  vino; 
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fonualc  una  sa’sa  e servitelo  con  un  poco  di  aceto  forte.  Si 
può  mettervi  ancora  un  poco  di  tinocchio  forte. 

314.  Fe8;a<o  alla  eitftadina. Fatelo  cuocere  come 
il  precedente  (n.  318);  aggiungete  tre  rossi  d’uovo  e due 
cuccliiaiale  d’agresto  o aceto;  fatelo  bene  unire  senza  bollire 
e servitelo  mollo  caldo. 

315.  Fegato  ali’ arrabbiata.  Prendete  alquante 
fette  di  legalo  l)en  mondalo;  mellelele  in  una  padella  mollo 
infarinale  con  un  poco  d’olio,  e quando  son  colle  condilelc 
con  sale  c pepe,  c alquanlo  acelo  ; logiielcle  subilo  dal  fuoco 
dopo  averle  falle  un  poco  rosolare  e servitele  ben  calde. 

SIO.  Fesafo  alPitatiana. Prendete  prezzemolo, 
cipollelle,  carole,  larlulì,  tnez/a  foglia  di  alloro,  limo  e ba- 
silico ; fale  un  piccolo  suolo  di  una  porzione  del  fegato 
preparato,  mandato,  c taglialo  in  folle,  in  una  casseruola, 
aggiungendo  alquanlo  olio,  c sopra  a questo  suolo  mettelc 
dei  suddelti  odori  balluli , con  sale,  pepe  e noce  moscada 
granala  ; cosi  fate  altri  suoli.  Falò  cuocere  a fuoco  lenlo 
sotto  e sopra  per  lo  spazio  di  un'ora;  dipoi  scolale  tulio 
l’olio,  e con  diligenza  rovesciale  la  pietanza  sopra  il  piallo 
clic  dovete  servire  c copritela  con  una  salsa  piccante  di 
vostro  gusto. 

317.  Fcicato  faneinto  o fcKntelli  in  di- 
. verse  mnniere.  Prendete  alquante  felle  di  fegato  ( it 
migliore  è quello  di  maiale),  unile  ad  ognuno  un  piccolo 
pezzo  di  buon  grasso,  c se  il  fegato  è di  maiale,  un  pez- 
zetto di  lardo,  mellendo  fra  nn  pezzo  c l’altro  pepe,  sale 
0 nn  poco  di  finocchio;  ritivollalcli  in  reticella  e formalene 
così  Inule  polpelle  , inlìlzalelc  in  stecchi  di  canna  solini  , 
ponendo  fra  1’  una  c l’ altra  foglie  di  alloro  ; mellelele  a 
cuocere  con  olio,  sale,  c un  poco  di  vino.  Quando  siano 
colle,  logiielcle  dalla  canna  c servilele  o nello  slesso  sugo, 
o con  agro  di  limone  spremuto  , o coi»  salsa  piccante  di 
vostro  gusto. 

Polrelc  fare  i fegatelli  unendo  un  piccolo  ballalo  di  crl>o, 
cioè  prezzemolo,  uno  spicchio  d’aglio  e una  foglia  di  alloro. 
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Riescono  pure  eccellenti,  adoprando  in  luogo  di  fegato  fa 
pezzi,  il  ballulo  di  fegati  (n.  85),  ed  aggiungendo  un  poco 
di  finocclìio  forte,  o secondo  il  gusto  un  poco  di  prosciutto 
grasso  e magro  tritalo  nel  ballulo. 

319.  Fecale  in  «livei'-se  maniere.  Prendete 
alquante  felle  di  fegato'  e cuocelcle  nel  sofl’rillo  di  cipolla  con 
prosciutto  (n.  214);  aggiungete  dipoi  sugo  di  cartie  (n  31, 
32  0 33),  0 di  pomidoro  (n.  35).  Fate  bollire  per  un  altro 
poco  e servile  con  qualunque  purè  o salsa  di  vostro  gusto, 
0 ballulo  d’  erbe,  avvertendo  di  far  cuocere  questi  per  un 
momento  insieme  col  sugo  del  fegato,  c farli  ben  concentrare. 

310.  Sangiie  in  «lit'erKe  Eiianiere  Prendclc 
alquanto  sangue  di  maiale,  di  agnello  o di  vilella  di  latte 
(e  di  questi  sangui  il  migliore  è quel  di  maiale);  Icssalelo 
in  acqua  per  pochi  minuti;  scolatelo,  tagliatelo  in  felle;  in- 
farifialclo,  e friggatelo;  dipoi  servitelo  con  qualunque  salsa 
piccante  di  vostro  gusto.  Potete  ancora  cuocerlo,  dopo  averlo 
tagliato  in- felle,  in  quasi  lutti  i modi  del  fegato.  Ordina- 
riamente si  cuoce  , dopo  averlo  infarinato  , In  un  tegame 
con  soffritto  d’  aglio  (n.  215),  aggiungendo  nnocchio  forte  ben 
trito,  e servitelo  in  tavola  ben  caldo-con  sugo  di  limone. 

320.  OrcUi  «li  vilelIo.-Dopo  aver  tollo  il  nero 
dagli  occhi  fateli  scollare  e cuocere  in  una  marinala  falla 
con  vino  bianco,  brodo,  ut»  mazzetto  guarnito,  sale  e pepe; 
quando  skino  colli  diversificateli  in  varie  maniere.  Potete 
servirli  in  tulle-  le  maniere  degli  orecchi  (n.  294). 

321,  Coratella  alla  bor^laese.  Prendete  la 

coratella  (le  migliori  sono  quelle  di  vilella  di  latte,  oi  agnello 
c di  maiale)  che  comprende  il  cuore,  i polmoni,  e il  legalo; 
tagliatela  in  piccoli  pezzi  e fatela  scollare;  nieilclela  poscia 
in  una  casseruola  con  butirro  curi  mazzetto  guarnito;  pas- 
satela al  fuoco;,  aggiungete  un  puglllo  di  farina,  e bagnale 
con  brodo;  quando  l’ inliiigolo  è collo  e condilo  aggiungete 
tre  rossi  d’  uova  stemprati  con  latte,  falò  unire  il  lutto  al 
fuoco,  e prima  di  servirla  sprernetovi  sopra  un  poco  di  limone. 
Potete  ancora  cuocere  la  coratella,  come  il  fegato  in  varie  ma- 
niere ( 11.  318)).  6‘ 
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399.  'rrlppa  «li  vitello  o vitella  di  latte 
in  «liverse  inasiiere.  Falcia  lessaru  in  acqua  c cuo- 
cer bene;  quando  è colla  la  polele  servire  in  varie  maniere. 
Si  può  friggere  digrassandola  prima  c tagliandola  in  piccoli 
pezzi  e bagnandola  in  pasta  ; si  serve  guarnita  di  prezzo  - 
molo  Crino  o con  salse  di  vostro  gusto. 

Questa  pasta  si  fa  mettendo  in  una  casseruola  due  pu- 
gilll  di  farina,  una  cuctbiajala  d’  olio,  sale  fine,  e stempe- 
randola in  modo  che  non  riesca  nè  troppo  liquida  tiè  troppo 
densa.  Si  può  servire  con  varie  salse,  dopo  cotta  e tagliala 
come  sopra  , lasciandola  un  momento  in  caldo  nella  salsa 
prescelta. 

393  Trippa  e zniiipn  alla  lucritele.  Dopo 
pulita  , mcllcle  la  .zampa  in  una  pentola  a bollire  con  un 
iiiazzcllo  d’  erbe  odorose.  Quando  avr.à  bollilo  a sufticienza 
traetela  dal  brodo  e tagliatela  a felle  sottili;  quindi  in  una 
casseruola  fatela  solTriggcre  nel  butirro  con  una  cipollina 
tritala  ; quando  abbia  preso  colore  utiileci  la  trippa  colla 
come  sopra  ( n.  322  ) , aggiungete  buonissimo  coli  o sugo 
di  carne,  e fatele  alzare  un  solo  bollore.  Al  motnenlo  di  ser- 
vire, versatela  a poco  alla  volta  nel  piallo,  c conditela  con 
abbondante  formaggio  parmigiano  grattalo. 

394.  Polinniic  o picelftiniif  c alla  rnaalinsa. 

Prendete  il  picchiantc  di  vitello  odi  manzo,  pulitelo  bene 
e lessatelo  -,  dipoi  trinciatelo  a dadi,  mettetelo  in  una  cas- 
.seruola  con  sofl'rilto  di  cipolla  e prosciutto  (n.  214)j  quan- 
do sarà  quasi  collo  , aggiungete  sugo  di  carne  o di  pomi- 
doro c un  poco  di  brodo  ; fatelo  lìiiir  di  cuocere  spruz- 
zandolo con 'un  poco  di  farina  c di  pepe  ; e serbitelo  con 
formaggio  parmigiano  grattalo. 

395.  IVerbctti  in  stufato.  Prendete  alquanta 
carne  di  manzo  o di  vitella  nei  nerbelll  , mcllclela  in  una 
casseruola  con  cipolla  tritala,  butirro  , e alquanti  spicchi 
fglio  interi  senza  sbucciare,  pepe,  sale  e due  garofani: 
bagnatela  con  alquanto  brodo  ed  in  mancanza  con  acqua, 
copritela  bene  e fatela  cuocere  pel  corso  di  ore  cinque  c 
l'iu  se  abbisogna.  Aggiungendo  umido  quando  manchi  e un 
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poco  di  sugo  di  pomidoro  ( n.  33),  fate  che  quando  siete 
per  servire  l’umido  sia  ristretto:  rovesciale  questo  stufalo 
in  un  piallo  ove  siano  preparali  alquanti  crosUni  arrostiti 
0 fritti  nel  butirro.  Potrete  aggiungere  ancora,  un’ora  prima 
di  servire  , alcuni  spicchi  di  mela  mora  o di  altra  specie 
in  mancanza.  Riescono  i nerbelli  molto  buoni,  aggiungendovi 
una  quantità  di  spezie  di  kart  (n.  208).  Potrete  pure  far 
cuocere  insieme  coi  ncrbetli  fave  fresche,  o piselli  freschi^ 
0 girelli  di  carcioil  trinciali,  o pezzetti  di  patate. 

396.  Granelli.  Prendete  i granelli  di  manzo,  o di 
vitello  che  sono  eccellenti,  scollateli  in  acqua  bollente,  trin- 
ciateli in  felle  e cuoceleli  In  quel  modo  col  quale  si  cuo^ 
cono  le  animelle. 

3S9.  alla  scarlatta.  Levate  l’ osso  ad 

un  pezzo  di  culatta  di  bove:  fate  in  essa  alcuni  buchi  con 
la  punta  di  un  coltello  e mettete  in  ciascuno  un  pezzetto  di 
prosciutto  grasso  c magro;  dipoi  marinatela  per  otto  giorni 
come  la  lingua  alla  scarlatta  (n.  270):  cuocetcla,  dopo  averla 
lavata  in  acqua  calda  e involtala  in  un  pannolino,  facendola 
lessare  a lento  fuoco  con  metà  vino  rosso  c metà  acqua, 
cipolle,  carole,  uno  spicchio  d’  aglio.  Un  mazzetto  guarnito 
( n.  20S  ) , ed  una  pastinaca.  Quando  sia  colta,  per  lo  che 
abbisognano  almeno  cinque  o sci  ore,  lasciatela  freddare  nel 
suo  brodo,  se  volete  servirla  fredda,  osservando  di  levarla 
dal  vaso  ove  è stala  c(>lla  se  è di  rame  ; servitela,  accomo- 
dandone le  parli  e togliendo  loro  la  superficie  che  non  é 
rossa.  Potrete  contornarla  con  qualche  salsa  fredda  piccante, 
0 con  erbaggi  lessi  freddi,  e condili  con  sale,  pepe,  olio  ed 
aceto  od  agro  di  limone.  Servendola  calda,  guarniiela  o con- 
lornalcla  con  salsa  piccante  di  voslr’o  gusto,  o con  erbaggi 
al  sugo  di  carne. 

393.  Gsilatta  alla  brace  eiì  iil  altre  ma- 
niere. Prendete  un  pezzo  di  culatta  di  manzo  o di  vi- 
tella e bucandola  con  un  coltello  appuntalo  ponete  in  ogni 
buco  piccoli  pezzi  di  prosciutto  grasso  c magro,  mettetela 
in  una  casseruola  adattala,  con  carole,  qualche  cipolla  e un 
mazzetto  guarnito  ( n.'  203  ) > contornate  la  casseruola  con 


loi 

felle  di  lardo:  inellelcvi  la  metà  di  una  zampa  di  vitella: 
conditela  con  gale  e pepe  e chiodi  di  garofani:  poneteci  al- 
quanto brodo  ed  un  bicchiere  di  vino  bianco  : fatela  cuo- 
cere a lento  fuoco , avendola  già  qua»!  ermetlcainente  co- 
perta: quando  siete  per  servirla  digrassatela  c contornatela 
0 di  purè  di  legumi,  o di  erbaggi,  o con  qualche  salsa  ri- 
slrella  di  vostro  gusto. 

Se  volete  servirla  fredda,  passate  l'umido  nel  quale  6 
cotta  per  staccio:  dipoi  mettetelo  a stringere  sul  fuoco  fino 
al  punto  che  versandone  una  goccia  sopra  un  piatto,  raf- 
freddala che  sia,  prenda,  la  consistenza  di  gelatina.  Quando 
sarà  raffreddata  accomodate  questa  gelatina  intorno  alla  cu- 
latla  e servitela. 

399.  Culatta  di  bue  al  forno.  Togliete  gli  os$i, 
steccatela  di  prosciutto;  conditela  di  sale  e spezie  fini,  mel- 
letela  in  un  vaso  coti  un  bicchiere  di  vin  bianco  con  felle  di 
prosciutto,  una  cipolla  tagliala  per  metà,  ed  un  poco  di  brodo: 
coprite  con  un  coperchio  c turate  I bordi  con  pasta  ; fatela 
cuocere  in  forno  per  cinque  o sei  ore,  secondo  là  sua  gros- 
sezza, e servitela  con  la  sua  salsa,  levando  il  grasso. 

dUO.  Culatta,  brnriuoline  otl  altra  carne 
Alla  cnaalinjca.  Prendete  culatta  di  carne  grossa  o bra- 
doline  o qualunque  altro  pezzo  di  carne;  mellclela  in  una 
casseruola  col  soffritto  (n.  214);  aggiungete  brodo  flnchi  la 
carne  non  sia  ben  colla  ; ed  allora  potrete  unirvi  ciò  che  più 
vi  aggrada,  o qualunque  specie  di  civaia  lessa,  o palale  lesse, 
0 erbaggi  lessi;  onde  incorporare  quell’umido  o salsa  che 
avrà  fallo  la  carne,  e la  servirete  o mescolala  se  è di  bra- 
cioline,  o contornala  se  sarà  culalla  cc.  Polrcle  ancora  quando 
sarà  colla  mascherarla  con  qualunque  specie  di  salsa  di  vostro 
gusto,  ovvero  aggiungere  un  poco  di  vino  che  le  darà  un 
sapore  eccellente. 

331.  Bracluoline  ripiene.  Prendete  braciuolc 
di  manzo  o vitello  mollo  sottili  c grandi  ; ballelcle  per  appia- 
narle; riempitele  con  un  ballulo  di  carne  di  vostro  gusto  ; 
accartocciatele  legale  con  Ilio  e cuocclcle  in  tulle  le  maniere 
della  precedente  ricetta  (n.  380  ). 
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9^9.  Draeiiiole  ed  altra  carne  in  diverse 
maniere.  Cuocclele  come  quelle  alla  casalinga  (n.  330)  e 
servitele  con  qualunque  salsa  di  vostro  gusto,  od  unitele  con 
purè  od  erbaggi  e battuti  colti  al  sugo  delle  medesime,  o con 
pisclielli,  fave  o piccoli  pezzi  di  girelli  di  carciofi,  Il  lutto 
fresco.  Si  possono  aticora  unire  con  maccheroni  o con  riso  colli 
con  brodo  aggiungendo  altro  butirro  e formaggio  parmigiano. 
Riescono  buotie  pure  unite  con  pezzi  di  patate  o -rape,  o se- 
danelli,  o cardoni  j il  lutto  fallo  finir  di  cuocere  nel  sugo. 

333.  (Stracotto  in  diverse  maniere.  Pren- 
dete un  pezzo  di  carne  grassa  e magra  di  manzo,  o di  vitella 
di  latte,  c fatelo  in  tulle  le  maniere  delle  braeioline  (n.  332). 

334.  Costole  e costolette  in  diverse  ma- 
niere. Prendete  alquante  costole  di  manzo  o vitello,  o co- 
stolelte  di  vitella  di  latte,  o castralo,  o agnello,  o majale,  ben 
mondate  dade  piccole  pelli  chele  circondano,  e involtandole 
in  pan  grattalo  friggetele  con  olio:  quandq  siano  colle  servi- 
tele con  salsa  piccante  di  vostro  gusto.  Potete  anche  arrostirle 
sulla  gratella  salando'e  ed  ungendole;  ovvero  dopo  averle  ma- 
rinale 0 tenute  in  fusione  per  un’  ora  con  sale,  pepe,  funghi, 
prezzemolo,  uno  spicchio  d’  aglio  , butirro  bene  caldo  ed  olio 
freddo,  procurando  nell’  arrostirle  che  tengano  attaccato  que- 
sto marinaggio  a forza  di  pan  grattalo,  e dopo  colle  serven- 
dole con  una  salsa  piccante  di  vostro  gusto.  Riescono  pure 
eccellenti,  se  dopo  involtale  in  pan  grattato  e quindi  in  carta 
grossa  non  sugante  si  aggiunge  loro  un  piccolo  battuto  di 
prezzemolo,  cipollina,  un  poco  d’aglio,  o salvia,  o rosmarino 
.secondo  il  gusto,  sale,  pepe  cd  olio.  Si  fanno  arrostire  in- 
voli ale  in  detta  carta  a fuoco  lento,  ognuna  separala,  c si  ' 
servono  con  salsa  piccante  o con  altra  salsa  a piacere.  Se  la 
salsa  è piccante  vi  si  possono  unire  a'quanli  indolciti  (dal 
n.  19  al  22).  Si  può  pure,  prima  di  involtare  le  coslolelte 
nella  carta,  metterci  una  fella  di  prosciutto  sotto  e sopra  , 
togliendole  poi  quando  si  mette  la  salsa.  Si  possono  ancora 
servire  le  coslolelte  con  accingala  e capperi  (n.  221);  e natu- 
ralmente con  sugo  di  limone  in  abbondanza. 

335.  Co«toleffe  alla  navicellaia.  Prendete 
alquante  coste  o coslolcttc  (quelle  di  maiale  sono  le  migliori); 
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inellelcje  al  fuoco  in  una  casseruola  con  olio  e moili  spicchi 
d*  aglio  senza  sbucciare  ; bagnate  con  brodo,  sale  e pepe  : 
quando  siano  quasi  colle  aggiungete  sugo  di  pomidoro  , c 
linocchio:  ftile  loro  prosciugar  l'umido,  e quando  siano  un 
poco  rosolale  e prossime  a servirsi,  getlalevi  un  poco  di  vino 
rosso  buono,  Tale  alzare  appena  il  bollore,  e servitele  quitidi 
ben  calde.  Alcuni  non  adoprano  il  vino,  e in  luogo  di  man- 
giarle con  pane  le  mangiano  con  piccole  felle  di  polenta  di 
granturco  ben  calda  inzuppala  nel  sugo  delle  medesime,  spo-* 
cialmenie  se  sono  di  maiale  che  fanno  sugo  maggiore. 

336.  Coste  alla  rasaliitca.  Si  cuocono'  come 
le  braciuole  alla  casalinga  (n.  330).  Riescono  cccullenli  pure 
unite  con  pezzi  di  palata,  o rape,  sedanelli,  o cardoni  , il 
tulio  però  collo  avanti,  facendoli  finir  di  cuocere  nel  sugo. 

SSY.  Coscia.  Prendete  alquante  rotelle  di  coscia  se 
é di«bcslfa  grossa,  o di  cosciotto  se  é di  animale  piccolo, 
cuocelele  in  tulle  le  maniere  della  culatta  (dal  n.  327  al  330). 

339.  Pane  di  carne  arrossa  al  latte.  Pren- 
dete una  libbra  di  coscia  di  manzo,  o di  vitella,  o vitella 
di  latte,  altrettanto  grasso  di  bue,  tagliateli  insieme  aggiun- 
gendo prezzemolo,  cipollclle,  carole  tritale,  sale,  pepe,  due 
uova  c un  piccol  bicchier  di  latte;  mellele  nel  fondo  del 
piallo  alquanti  pezzi  di  prosciutto,  e sopra  alquanto  ripieno, 
mettendo  in  mezzo  a qiieslo,  se  ne  avete,  un  intingolo  o salsa 
di  carne  o di  erbaggi  colli  c raffreddali;  copritelo  con  pezzi 
di  prosciutto  e fate  cuocere  al  forno;- quindi  ritirale  questo 
pane  con  diligenza  onde  noti  si  rompa  , e fategli  un  buco 
nel  mezzo  per  aggiungere  una  buona  salsa  chiara  e piccante. 

339.  Pane  dicnriie  ycrossn  alla  genovese. 

Prendete  la  coscia  senza  ossi,  o di  manzo  odi  vitella  di  latte; 
laglialela  a fette  e ballclcic  molto  sottilmente;  fate  una  salsa 
con  olio,  aglio,  prczzcmulo,  funghi,  sale  c pepe  sciogliendo 
il  lutto;  accomodale  lo  fette  in  un  vaso  o casseruola  secondo 
la  grandezza  del  piallo  clic  volete  , ed  a suolo  per  suolo 
mellele  la  salsa  preparala;  Indi  coprilo,  mettendo  sopra  qual- 
che peso  finché  il  pane  sia  collo;  togliete  dopo  II  coperchio: 
digrassale  1’  umido  e spremete  sopra  sugo  di  limone. 


340.  Cofieia  o eoseiotio  alla  sultana.  FaU 

atquanto  ripieno  con  un  pezzo  di  came  della  quantità  di 
un  uovo  , aitreltanlo  grasso  di  manzo:  tagliate  il  lutto  ag- 
giungendo prezzemolo,  cipollette  trinciale,  un  rosso  d’  uovo 
crudo,  una  cucchiaiata  di  acquavite,  sale  e pepe;  fate  quindi  al- 
cuni buchi  sulla  superflce  della  coscia,  riempiteli  col  ripieno 
suddetto;  fate  cuocere  la  coscia  allo  spiede  Inviluppala  In 
carta,  e secArile  con  qualche  salsa  piccante- 

341,  Arista.  Prendete  un  pezzo  d’arista  (che  é la 
schiena  del  maiale),  steccatela  con  rosmarino,  aglio,  pepe,  dei 
garofani  e sale;  mettetela  al  fuoco  con  butirro  e oVIo,  alquanto 
brodo  ed  mi  altro  poco  di  sale;  quando  sia  colta  e consumalo 
Il  brodo  fatela  rosolare  da  tulle  le  parli;  toglietela  da  quel- 
l'unto e servitela  o con  indolciti  o con  una  salsa  piccante 
di  -vostro  gusto. 

34*.  Gigot  brinato.  Pafeci  piccoli  buchi  ed  em- 
piteli per  ogni  parte  con  piccoli  cocomeri  e prosciutto  , Il 
tulio  taglialo  in  dadi;  infilzatelo;  mettetelo  in  una  pignatta 
con  un  quartino  di  brodo,  un  bicchiere  di  vino  bianco,  un 
pezzo  di  prosciutto,  uno  spicchio  d’ aglio,  limo,  una  foglia 
di  lauro  e basilico.  Fate  cuocere  a piccolo  fuoco  per  tre  o 
quattro  ore;  poscia  passate  una  parte  della  salsa  allo  slac- 
cio, digrassatela  e aggiungeteci  ire  uova  sode,  capperi,  ac- 
ciughe, prezzemolo  scottale.  Il  pezzo  di  prosciutto  colto  col 
gigot , tritate  il  tutto  e aggiungete  ancora  alquanto  burro 
con  farina  Tacendo  unire  la  salsa  al  fuoco  e servendola  so- 
pra il  gigot. 

843.  Cosciof  ti  di  carne  piccola  o quarto. 

Prendete  un  cosciollo  di  carne  piccola  ; e parlicolarmenle 
di  agnello,  steccatelo  con  rosmarino  ed  aglio  ; dipoi  mettetelo 
a cuocere  con  butirro  e sale;  fategli  prendere  un  bel  colore 
d oro  , bagnatelo  con  brodo  e sugo  di  pomidoro  e spezie, 
e lascialelo  così  finir  di  cuocere,  servendolo  dipoi  ben  caldo 
e quando  la  salsa  sia  ben  rislrella.  Si  possono  fare  nella  stessa 
guisa  I quarti  anteriori,  o le  spalle  unite  alle  coste. 
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344.  Paneeila.  Prendete  un  pezzo  di  pancetta  di 
qualunque  specie  (la  migliore  è di  vitella  di  latte)  e riem- 
pitela con  un  battuto  di  carne  o collo  o crudo  di  vostro 
gusto  (Vedete  i Battuti).  Mellelcla  a cuocere  con  il  sotTrillo 
di  cip.uia  ( n.  214);  quando  sia  quasi  colla,  avendola  già 
bagnala  con  brodo,  aggiungete  sugo  di  carne  e di  pomidoro 
e legatela  o con  altro  battuto,  o con  purè,  o con  erba,  se- 
condo il  gusto , aggiungendo  pure , se  vi  aggrada  , uova 
sbattute. 

345.  Frirassca.  Prendete  carne  di  vitella  di  latte 
o dì  agnello,  tagliatela  in  piccoli  pezzi,  mettetela  al  fuoco 
con  un  soffritto  di  cipolla  (n.  214);  bagnatela  con  un  poco 
di  brodo,  fatela  cuocere  in  bianco;  mcllelcci  un  poco  di 
sugo  di  pomidoro  e legatela,  quando  siete  per  servirla,  con 
rossi  d’  uovo,  prezzemolo,  un  pugiilo  di  farina  stemperata 
ed  un  poco  d'agro  di  limone. 

34G.  Callo  di  carne.  Pulite  bene  il  callo  dal  gras- 
so , lavatelo  bene  e ponetelo  sopra  ad  una  salvietta;  fate 
alquanti  nielli  di  prosciutto  e di  salame, e piccoli  stecchi  di 
cannella  della  regina;  con  un  piccolo  coltello  fate  molti  buclii 
nel  callo,  e in  ognuno  di  questi  ponete  un  riletto  di  pro- 
sciutto, uno  di  salame,  uno  stecco  di  cannella,  una  presa 
di  sale,  e un  poco  di  pepe  pesto;  dipoi  fate  entro  una  cas-- 
seruola  un  corbuglione  net  modo  seguente:  mettete  un  maz- 
zcllo  di  erbe  odorose,  una  cipolla  intiera  steccala  di  garo-- 
fani,  quattro  foglie  d’alloro,  dieci  granelli  di  coccole  di  gi- 
nepro, trenta  di  pepe  sodo,  alcune  felle  di  prosciutto  ma- 
gro ; sopra  questo  corbuglione  ponete  il  callo,  mettendolo 
sopra  un  treppiede  con  fuoco  sotto  e sopra;  dategli  ore  cinque 
di  coltura;  per  umido  ponetevi  alquanto  (lor  di  brodo,  fa- 
cendolo cuocere  a poco  fuoco,  aggiungendone  via  via  se  ne 
mancasse,  ma  in  poca  quantità:  quando  sia  collo  fategli  pren- 
dere un  color  d’oro,  osservando  prima  di  levarlo  che  abbia 
succialo  tulio,  l’umido;  lasciandolo  cosi  freddare,  accomo- 
datelo dopo  in' un  piallo  con  simetria,  e converzura  aiiornc 
servitelo  tn  tavola.  Avvertile  che  quello  die  avanza  si  può 
mandare  in  tavola  il  giorno  dopo  alTellandolo  c disponen- 
dolo in  cgual  modo  sinimclricamcnlc  in  un  piallo: 
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849.  Frieandò  di  carne.  Prendete  nna  roteila 
di  carne  grossa^  ovvero  di  cosciotto  di  bestia  piccola  e con 
an  coltello  , Tate  in  essa  alcuni  buchi  profondi:  ponete  in 
questi  dei  pezzetti  di  prosciutto  grasso  e magro,  e méttetelo 
poscia  in  una  casseruola  adattata:  nel  fondo  della  medesima 
mettete  prosciutto  e ritagli  di  carne  se  ne  avete,  con  una 
cipolla  steccata  con  tre  gari'fani,  un  mazzetto  d’  erbe  , un 
poco  di  pepe  sodo,  e una  quantità  di  acqua  che  non  cuo- 
pra  il  lardellalo.  Fate  tutto  bollire  sopra  un  fornello  e co- 
perto con  una  carta;  dipoi  passatelo  sopra  un  treppiede  a 
fuoco  moderato,  e ponete  sopra  il  coperchio  della  casseruola 
un  poco  di  fuoco  onde  sia  incorporata  tutta  la  lardalura, 
lasciando  bollire  così  per  tre  ore.  Levate  la  carne  della  cas- 
seruola , passale  per  staccio  il  brodo  rimasto,  mettetelo  a 
stringere  sopra  il  fuoco:  quando  sia  ridotto  a gelatina  glas- 
satene con  un  pennello  il  suddetto  Fricandò. 

349.  9bìfTe.  Prendete  un  pezzo  raccolto  di  carne  di 
coscia  ben  grossa,  o un  pezzo  di  cosciotto  di  carne  piccola  : 
lavatela  nell’aceto,  tagliate  alcuni  pezzi  grossi  di  prosciutto 
magro  e grasso  lunghi  si  che  trapassino  il  pezzo  della  carne 
da  una  parte  all'altra;  poneteli  in  fusione  con  erbe  odorose, 
scalogni,  aglio,  prezzemolo,  noce  moscada,  pepe,  garofani 
pesti  e sale,  mescolando  lutto  insieme:  lardellatene  la  carne 
da  una  parte  all’altra,  mettendovi  garofani  intieri  e pezzetti 
d'  aglio  ; e ponetele  in  una  pignatta  ben  coperta.  Mettete 
nel  fondo  pezzetti  di  prosciutto  grassi)  e magro,  ed  ugual- 
mente sopra  coprendo  con  una  carta  , aggiungendo  prinaa 
alcuni  prugnuoii  e una  foglia  di  alloro  secco.  Ponete  la  pi- 
gnatta sopra  un  treppiede  ad  un  fuoco  moderato  con  un 
poco  di  fuoco  sopra  il  coperchio,  lasciate  bollire  lentamente 
per  due  ore.  Dopo  versatevi  un  mezzo  rainajuolo  di  sostanza 
di  manzo,  ricopritelo  col  solilo  fuoco  sopra  lasciandolo  bol- 
lire per  tre  ore;  levandola  quindi  dal  fuoco  si  lasci  freddare 
per  un’ora,  senza  coprirla.  Togliete  la  carne  e ponete  nel 
piatto  l’umido  rimasto.-  digrassatelo,  e passandolo  per  slaccio 
versatelo  sopra  la  stessa  carne,  e sarà  buona  per  molli  giorni. 

349.  Piccatislio  di  ogni  sorla  di  carne. 

Prendete  qualunque  sorta  di  carne  grossa  colta  allo  spic- 
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de:  tagliatela  {nlnutamente,  e melletela  in  una  caaseraola  con 
unsofTrilto  di  cipolla  (n.  214):  passatela  al  fuoco,  aggiungendo 
un  pugno  di  farina  stemperata,  un  mezzo  bicchier  di  brodo, 
altrettanto  sugo,  sale  e pepe:  fate  bollire  per  un  quarto  d’ora, 
mettete  poscia  la  carne  per  farla  scaldare  senza  che  bolla:  se 
fosse  dura  fatela  bollire  almeno  un’ora  a fuoco  lento:  per 
unire  la  salsa  aggiungete  alquanto  sugo  di  carne  colato,  o di 
pomidoro  in  mancanza,  oppure  due  pugni  di  pane  pesto  ben 
fine,  e mettete  intorno  alquante  croste  di  pane  fritto  come  si 
suol  fare  agli  spinaci. 

SSO.  Fette  di  carne  alla  succinta.  Pren- 
dete qualunque  specie  di  carne  cotta  arrosto,  benché  avan- 
zata; mettetela  al  fuoco  con  soffritto  di  cipolla  (n.  214)  ed 
aglio  unito,  butirro,  olio  e conserva  di  pomidoro;  volgete 
tutto  insieme,  finché  la  salsa  sia  bene  unita  e non  si  vegga  più 
olio;  servendo  aggiungete  sugo  di  limone. 

Questo  intingolo  si  deve  mangiar  subito  a cagion  del- 
l’oiio.  Potrete  unire  indolciti  (n.  19  al  22). 

851.  Rotella  fra  due  fuocUi.  Prendete  una 
rotella  di  carne  di  vostro  gusto,  piccatela  con  prosciutto,  prez- 
zemolo, cipollette,  funghi,  uno  spicchio  d’aglio,  il  lutto  tri- 
tato, sale,  pepe:  mettete  la  coscia  in  una  casseruola  ben 
coperta,  fatela  cuocere  nel  sugo  con  una  cipolla;  quando  è 
colta  a piccol  fuoco  digrassate  la  sua  poca  salsa  e servitela 
sul  pezzo  di  carne;  se  avete  sugo  coloralo  o di  pomidoro 
aggiungetelo  che  renderà  la  salsa  migliore. 

858.  IVfaJialetto  di  latte  ripieno.  Disossatelo, 
eccettuata  la  testa,  e riempitelo  con  un  battuto  di  vostro  gu- 
sto unendovi  prosciutto  e tartufi,  cucite  la  parte  per  la  quale 
lo  avete  riempito  in  modo  che  prenda  la  sua  prima  forma; 
Involtatelo  In  un  pannollno  con  qualche  foglia  di  salvia,  al- 
loro, basilico  e felle  di  prosciutto;  mettetelo  in  una  casse- 
ruola adattata  con  metà  brodo  e metà  vin  bianco,  sale,  pe- 
pe ; fatelo  cuocere  a lento  fuoco  ; lasciatelo  stare  dipoi  in 
quell'  umido  finché  sia  raffreddalo  , onde  potere  premen- 
dolo con  le  mani  farne  uscire  II  liquido  che  pub  contenere; 
non  lo  levate  dai  pannolino,  finché  non  sia  freddissimo  e 
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fervitelo  conlornàto  0 di  indolciti  (dal  n.  19  al  22),  o dt 
qualche  salsa  piccante  ben  concentrala  che  possa  restar  con- 
sistente per  servir  di  contorno , ovvero  di  erbaggi  freddi 
uniti  a salse  piccanti;  o conditi  come  insalata.  Potete  servirlo 
ancor  caldo  unito  a battuti,  a purè,  a salse,  intingoli,  erbaggi, 
ma  procurate  per  quanto  è possibile  che  11  piccante  domini, 
come  l' agro  o senapa,  o l’ indolcito. 

353.  Ginoccliio  ripieno.  Disossatelo,  riempitelo, 
cuocetelo  e servitelo  nella  stessa  guisa  del  precedente  maia- 
lelto  ripieno  ( n.  3o2  ). 

354.  Prosciutto  all*  inglese.  Si  prenda  'un 
prosciutto  di  Casentino  o di  altro  luogo,  purché  sia  di  buona 
qualità:  gli  si  levi  lo  stinco  e si  pulisca  bene  dal  vieto,  tanto 
del  grasso  che  del  magro:  si  metta  in  acqua  fresca  e vi  si  tenga 
per  lo  spazio  di  dieci  giorni  o più  o meno  a forma  della  gros- 
fezza,  procurando  mutargli  l’acqua  ogni  tre  giorni,  avver- 
tendo di  pulirlo  ogni  giorno  dal  vieto  se  ve  ne  fosse;  dopo 
lai  tempo  si  pone  a cuocere  Infilzandolo  in  uno  spiede,  os- 
servando di  bene  equilibrarlo  nell’ arrostirlo,-  per  ungerlo  si 
prendono  due  fiaschi  di  buon  latte,-  tquando 'questi  siano 
consumati  sarà  cotto;  ma  si  deve  avvertire  di  cuocerlo  len- 
tamente, per  lo  spazio  circa  di  sei  ore,  a fuoco  mite  e non* 
ardente.  Per  fargli  la  salsa  si  prenda  una  casseruola,  si  ponga 
in  essa  un  buon  pezzo  di  prosciutto  magro;  il  tutto  si  ponga 
a prendere  un  color  d’oro,  sopra  a un  treppiede  con  fuoco, 
aggiungendo  alquanto  coli:  quando  abbia  bollito  per  mezz’ora 
vi  si  pone  una  presa  di  pepe  pesto,  una  dozzina  di  scalogni 
battuti  bene  col  coltello,  e si  mettano  a bollire  per  un’ora: 
mettendo  11  prosciutto  sopra  un  panno  ben  pulito,  si  tolga 
con  coltello  la  cotenna,  si  accomodi  in  un  piatto  proporzionato 
onde  risalti  la  simetria:  poscia  dalla  salsa  quando  sia  bene 
a sufTìcenza  ristretta  togliete  il  pezzo  del  prosciutto  suddetto, 
spremendovi  dentro  sugo  di  limoni;  c versandola  sopra  II 
prosciutto,  accomodalo  n*l  piatto ,- si  serva  questo  in  tavola 
ben  caldo. 

CACCIAGIONE  AL  PELO. 

355.  Cervo  e Spaino.  La  carne  di  cervo  e daino  si 
può  preparare  come  il  capriolo  cd  il  cinghiale  (n.  3Ò0  e 337). 
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856.  Capriolo.  Il  capriolo  si  cuoce  prima  per  met< 
2’ ora  nell’ acelo,  sale,  pepe,  spezie,  aroraall,  cipolla  In  pezzi, 
prezzemolo,  qualche  spicchio  di  aglio  e cipoliine,  owero  si 
tiene  in  fusione  in  questo  liquido  pel  corso  di  tre  giorni  al- 
meno, e di  sei  se  il  pezzo  é moilo  grosso:  quindi  si  cuoce 
fra  due  fuochi  dopo  averio  steccalo  con  prosciutto  , 0 in 
umido  con  solTrillo  di  cipolia,  e si  serve  co:»  salsa  agro«dolce 
(n.  247) , 0 con  quaiche  altra  salsa  secondo  il  gusto. 

Cinsltiale.  Si  fa  nella  stessa  guisa  del  capriolo 
(n.  356) , ma  nel  servirlo  è da  preferirsi  a qualunque  altra  1^ 
salsa  agro-dolce  ( n.  247  ). 

359.  CìEtshinle  nlla  francese.  Prendete  un 
bel  pezzo  di  carne  di  cinghiale  da  qualunque  parte  dall’ani- 
male: lavatelo  bene  con  aceto:  mettetelo  a cuocere  in  unà 
casseruola  con  fuoco  sotto  e sopra  dopo  avergli  unito  sof- 
fritto di  cipolla  (n.  214)  con  prosciutto:  fate  prendere  alla 
carne  un  bel  colore  bagnandola  ogni  tanto,  e quando  ne  ab- 
bisogna, con  un  poco  d’  aceto  : allorché  sia  colta  servitela 
con  una  salsa  piccante  con  larlutl  e prugnoli , avvertendo 
di  digrassare  l’  umido  che  avrà  fallo.  Spremetevi  sopra  il  sugo 
di  un  mezzo  arancio  forte  nel  momento  clic  siete  per  ser* 
>’irlo  In  tavola. 

359.  Costolelte  <11  cinghiale  alPuso  dei 
racciatorl.  Si  prendon  le  costole  del  cinghiale  piene  ; si 
puliscono,  lasciando  loro  l’osso  per  poterle  prendere  in  mano: 
si  mellono  a marinare  con  olio,  saie,  pepe,  noce  moscada, 
cannella  pesta,  agro  di  limone,  aglio,  scalogni,  prezzemolo 
fine,  c si  lasciano  cosi  per  sei  ore:  poi  si  asciugano  sopra 
un  panno  bianco,  si  pongono  in  un  legame  0 teglia  con  un 
pezzo  di  butirro  cd  altrettanto  prosciutto  , lasciando  sof- 
friggere sopra  un  treppiede,  a piccolo  fuoco:  quando  hanno 
preso  un  bel  color  d’  oro  da  ambe  le  parli  si  riciioprono  con 
'"'inza  di  sugo  di  manzo.-  allorché  sono  colle  ina  non  di- 
te, si  accomodano  in  un  piatto  0 nella  stessa  teglia  0 legame 
sono  stale  colte:  si  versa  loro  sopra  nna  mezza  rama- 
« di  coll,  una  qualunque  salsa  piccatile  secondo  il  gusto, 
ni  idovi  un  poco  di  mostarda  (n.  216),  e si  servono' in  tavola. 


113 

SOO.  CilisHhiale  a «Ine  fnoelii.  Togliete  il  pezzo 
dalla  coscia  o dalla  lombata,  e mcllelelo  In  fusione  In  aceto 
con  ogni  specie  di  erbe  odorose,  aggiungendo  agli,  cipolle, 
scalogni,  garofani,  pepe  sodo  e molto  sale.  Dopo  ventiquattro 
ore  traetelo  fuori  dall’ aceto , e ponetelo  sopra  un  panno 
bianco  per  ascingarlo.  Prendete  una  casseruola  proporzio- 
nala, cnoprilene  fi  fondo  con  fette  di  prosciutto,  sopra  que- 
ste ponete  il  pezzo  del  cinghiale  f e cuoprite  questo  con  altre 
fette  di  detto  prosciutto}  aggiungete  una  cipolla  steccata  con 
tre  garofani,  una  carota  ed  un  poco  di  pepe  sodo:  cuoprile 
con  carta,  e bagnatelo  con  un  bicchiere  di  vino  forestiero 
che  non  sia  dolce,  e con  un  mezzo  ramaiolo  di  sugo  di  manzo 
buono } ponetelo  sopra  un  treppiede  con  piccol  fuoco  sotto 
e sopra,  e quando  sla  ben  cotto  mettetelo  in  un  piatto  osser- 
vando che  non  vi  sia  punto  grasso.  Passale  per  uno  staccio 
tutto  r umido  col  quale  avete  colto  il  cinghiale,  digrassatelo 
bene , e ponetelo  in  una  piccola  casseruola  con  un  mezso 
ramajolo  di  coli , pepe  e cannella  pesta.  Fate  bollire  lottò 
ciò  per  dieci  minuti  : quando  Io  togliete  dal  fuoco  aggiun- 
gete acciughe  passate  per  Islacclo  e un  poco  di  senapa  dl- 
sciolta  in  acqua  bollente:  versate  questa  specie  di  salsa  so- 
pra il  cinghiale  che  avete  posto  nel  piallo,  servendolo  In  tavola 
ben  caldo.  Questo  si  può  servire  ancor  freddo  cdé  mollo  buono. 

SRI.  licpre  in  diverse  maniere.  Lavatela 
In  aceto  dopo  averla  tagliata  a pezzi  ; mettetela  a cuocere 
in  soffritto  con  prosciutto  (n.  214),  ed  alquanto  brodo,  e al- 
lorché sia  colla  servitela  colla  salsa  agro-dolce  ( n.  247). 
Potete  servirla  con  qualche  salsa  piccante  di  vostro  gusto. 
Potete  servirla  ancora  avendo  aggiunto  avanti  alquanto  coll 
di  carne  o sugo  e tartufi  o prugnoli,  col  sugo  di  mezzo  li- 
mone} e si  può,  dopo  avere  aggiunto  il  sugo  di  carne,  fare 
incorporare  tutto  l’  umido  a qualche  purè  di  vostro  gusto, 
e contornare,  con  questo,  I pezzi  della  lepre  colla  serbando 
un  poco  di  umido  per  i medesimi. 

309.  Vjepre  all*  italiana.  Prendete  la  quantità 
della  lepre  che  occorre,  pulitela,  lavatela  bene  e falene  al- 
quanti pezzi,  facendo  nella  carne  alcuni  buchi  con  la  punta 
dei  coltello,  e ponendo  in  ciascuno  di  questi  un  garofano, 
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un  piccolo  spicchio  d'  aglio,  ed  una  ciocchetla  di  rosmarino, 
inellcleli  in  una  casseruola  o in  un  legame  di  proporzionala 
grandezza  con  un  poco  d’  olio  vergine,  un  poco  di  pepe  e 
spezie^  fateli  cuocere  lenlamcnlc  ed  agitandoli  spesso  sopra 
un  treppiede  con  poco  fuoco  sotto:  quando  vedete  che  non 
\i  è umido  bagnateli  con  un  poco  di  buon  sugo  finché  non 
sien  colli;  mezz’  ora  avanti  di  servirli  metlele  loro  sopra  un 
poco  di  farina  ed  un  altro  poco  di  sugo;  accomodateli  con 
attenzione  nel  piallo  c servile. 

SIA3.  liCpre  al  sialmi.  Mettete  ad  arrostire  la 
quantità  necessaria  della  lepre  , riducendola  a mezza  col- 
tura, ungendola  con  olio  vergine  e salandola  secondo  il  bi- 
sogno : disossatela  allenlamenle  quando  sia  colta;  melleleno 
le  o^sa  con  alcuni  pezzetti  di  carne  in  un  mortaio,  tagliando 
pure  a piccoli  pezzi  la  rimanente  lepre.  Fate  il  salmi  come 
quello  di  carne  arrosto  (n.  325).  La  carne  della  lepre  ta- 
gliala a pezzi  ponete  a finir  di  cuocere  in  sofTritlo  di  cipolla 
con  prosciutto  (n.  215),  o col  detto  salmi  passalo  per  istac- 
cio,  bagnando  con  vin  buono:  quando  sia  ben  ristretto  ser- 
vile con  crostini  fritti  nel  butirro,  se  vi  aggrada. 

304.  Conìglio  in  varie  maniere.  Il  coniglio 
ò di  due  specie,  salvalico,  e domestico;  il  primo  è assai  mi- 
gliore; si  cuoce  in  tulle  le  maniere  della  lepre;  si  cuoce  an- 
cora come  r agnello  in  fricassea  (n.  345),  aggiungendo  pro- 
sciutto e vin  bianco,  e servendolo,  se  piace,  con  salse,  e sugo 
di  carne.  Si  cuoce  pure  arrosto  sulla  gratella,  ungendolo  con 
olio  0 butirro,  pan  grattalo  c sale,  servendo  dipoi  con  una 
salsa  piccante  a piacere;  in  questo  modo  finalinenlc  si  può 
servire  dopo  averlo  fritto  in  olio  vergine  o strutto. 

CACCUGIONE  A TENNE. 

835.  FascìRno  in  «liverse  ITlanirre.  Lascia* 
le  frollare  11  fagiano  per  qualche  giorno,  steccatelo  con  pro- 
sciutto, arrostitelo  a fuoco  lento,  ovvero  giratelo  allo  spiedo 
nello  stesso  modo  della  pernice  (n.  367^;  ungendolo  spesso 
con  olio  e salandolo:  dipoi  servitelo  con  salmi  di  arrosto  o 
con  salse  piccanti,  o con  qualche  Intingolo,  c meglio  se  è di 
ulive,  0 con  erbaggi,  o con  purè  ristretti  con  sugo  di  carne. 
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Potete  pure  rtemptrlo,  «e  vi  aggrada,  cori  un  battuto  di 
vostro  gusto,  e le  interiora  delio  stesso  fagiano  unite  a tartuili 

S68.  Fabiano  al  vin  di  ìHalaga.  Steccate  it 
fagiano  con  prosciutto  e riempitelo  con  un  battuto  di  carne 
e castagne  (n.  80)^  e del  suo  fegato:  mettetelo  a cuocere 
in  una  casseruola  con  soffritto  di  cipolla  con  prosciutto  (n. 
214)  e brodo:  quando  sia  mezzo  cotto  aggiungete  un  bic- 
chier di  vin  di  Malaga  e fatelo  finir  di  cuocere:  digrassale 
l’intingolo;  aggiungetevi  i tartufi  trinciati,  e legate  la  salsa 
con  due  o tre  castagne  colte,  mondate  e ridotte  in  farina, 
servendola  sopra  il  fagiano. 

aOT  Pernici  in  diveree  maniere.  Le  per- 
nici sono  di  due  specie,  rosse  e grige:  le  ultime  sono  sti-- 
male  migliori.  Si  cuocono  nella  stessa  maniera  del  fagiano 
( n.  365  );  ma  riescono  migliori^  girale  allo  spiede  f senza 
essere  steccate  di  prosciutto,  ma  fasciate  tutte  con  fette  di 
prosciutto,  grasso  e magro,  garofani,  limone  tagliato  a felle 
e privo  della  buccia  e de'  semi  , pepe  sodo  , alloro  secco, 
spicchi  d’aglio,  scalogni,  cipolla,  carote,  olio  vergine  e butirro: 
fasciando  bene  la  pernice  con  della  roba  e con  carta,  legate 
con  spago  onde  non  cada  unto:  si  servono  con  salsa  piccante. 

388.  Pernici  al  vin  di  Iflalaga.  Si  fanno  nella 
slessa  guisa  del  fagiano  al  vin  di  Malaga  (n.  366). 

389.  Pernici  fra  due  fuochi.  Sleccalele  con 
prosciutto  , conditele  con  sale  e spezie,  e fasciatele  con 
braciole  di  vitella  e prosciutto,  legando  ciò  loro  sopra  con 
refe  forte;  mettetele  in  una  casseruola  con  pezzi  di  carne, 
un  sofTrilto  di  cipolla  con  prosciutto  (n.  214),  e metà  brodo 
e metà  vin  bianco;  fatele  cuocere  a fuoco  lento  sotto  e so- 
pra per  lo  spazio  di  circa  due  ore  e mezzo  , aggiungendo 
0 brodo  0 vin  bianco;  quando  siano  ben  colle,  togliete  loro 
la  fasciatura,  pestatela  in  un  morlajo,  e passatela  per  sta- 
migna con  forza,  bagnandola  con  brodo*,  gettale  questa  salsa 
nella  casseruola  ove  è la  pernice  con  un  poco  di  farina  amal- 
gamala con  butirro;  fatela  ristringere  e condensare,  e servile 
dipoi  il  lutto  ben  caldo:  spremendovi  sopra  il  sugo  di  un 
Di«»o  arancio  fòrte, 
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3941.  Perntel  alla  francese.  Lo  pernici  si  pu- 
liscono  Pene,  si  flammario,  si  accotnod.ano  loro  dentro  le  gam- 
be, e si  rnellono  in  una  casseruola  in  modo  che  stiano  ben 
ristrette,  coprendo  prima  il  fondo  di  detta  casseruola  con 
fette  di  lardone  grosse  quanto  una  moneta  di  tre  paoli,  vol- 
gendo le  pernici  col  petto  verso  II  fondo,  aggiungendo  una 
mezza  cipolla  steccata  con  quattro  garofani/  si  coprono  bene 
con  fette  di  lardone  sottili  / sopra  si  mette  un  foglio  che 
cuopra  tutto;  si  pongono  a cuocere  con  buon  brodo  sopra 
od  un  treppiede  con  fuoco  sotto  e sopra,  ma  lentamente: 
dopo  cotte  si  servono  con  un  morsellalo  o di  rapi  di  rape, 
0 sedani,  o di  carole  colle  nel  soffritto  di  cipolla  con  pro- 
sciutto ( n.  214),  aggiungendo  il  sugo  delle  pernici  dopo 
averlo  digrassalo.  Osservate  di  togliere  lutto  il  lardone  e 
accomodale  il  dello  ammorsellato  intorno  alle  pernici. 

3tl.  CSerniRtil.  Prendete  i germani,  puliteli,  met- 
teteli In  una  casseruola  con  fuoco  sotto  e sopra  , con  un  bat- 
tuto di  cipolla  e prosciutto  (n.  214).  Quando  siano  cotti 
serviteli  con  ammorsellato  di  capi  di  rape,  od  altri  erbaggi, 
p purè/  facendo  prima  incorporare  loro  l’umido  del  ger- 
mani, contornandone  il  piallo  e ponendo  nei  mezzo  i m«- 
desimi.  Si  possono  questi  altresì  cuocere  in  tutte  le  maniere 
delle  pernici  e de’  fagiani,  e si  servono  più  specialmente  con 
salsa  agro  dolce  (-n.  247). 

393.  Ajiitre  salvntirlie.  Si  fanno  nella  stessa 
maniera  dei  germani  (n.  371). 

893.  Arzavole.  Si  cuocono  cornei  germani  (n.371). 

894.  llecear.ee  in  aaliiiì.  Mei  tele  a cuocere  le 
beccacce  arrosto  allo  spiede,  ungendole  con  olio  e sale;  quando 
siano  quasi  colle  logliclcle  ; tagliatele  a pezzi,  e deH’intc- 
rlora  formatene  un  salmi  come  il  ii.  25t.  Pale  Unir  di  cuocere 
le  beccacce  col  soffritto  di  cipolla  (n.  214)  e servitele  col 
dello  salmi  sopra  I crostini. 


893.  neeeaeee  ripiene.  Apritele  dalla  parie  di 
dietro  per  vuotarle  ; pestale  tutto  ciò  che  levale  con  prò- 
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SduUo,  prezzemolo,  scalognoj  «ale,  pepe,  e mezza  salsiccia  j 
riempile  le  beccacce  con  questo  ripieno;  fascialelc  con  pro- 
sciutto, fatele  arrostire  involtale  In  carta,  e servitele  con  salsa 
piccante  di  vostro  gusto,  o con  qualche  ammorsellato,  avendo 
cura  che  vi  entri  o limone,  o aceto,  o indolciti.  Le  potete 
servire  con  crostini  di  salmi  di  arrosto. 

Becsìaoce  alla  fumata-  Vuotatelo  c riem- 
pitele come  qui  sopra  é descritto  ( n.  375)  ; fasciatele  di  pro- 
sciutto, Icgandovelo  sopra  con  refe,  e cuocetclc  in  un  sof- 
fritto di  cipolla  (n.  214)  con  alquanto  brodo;  quando  siano 
cotte  togliete  loro  il  prosciutto  e servitele  con  intingolo  di 
Vostro  gusto  0 con  qualche  salsa  o ammorsellato  di  erbe. 

371-  Beccaccini.  Si  cuocono  come  le  beccacce. 

#18.  Storni.  Si  cuocono  nelle  stesse  guise  delle  per- 
nici, e sono  buoni  serriti  con  purè  di  lenti. 

S79*  I*ivieri,  Si  procede  nella  stessa  maniera  delle 
beccacce  ( n.  374  al  376).- 

380.  Bel  ftnlombu  o pnlomlia  salvatlca 
o colombo.  1 palombi  salvatici , piccandoli  e facendoli 
cuocere  di  bel  colore  allo  spiede,  servonsi  per  entrée  di  varie 
specie  aggiungendo  una  salsa  a piacere. 

381.  Quaglile  al  Vitello.  Fatele  cuocere  a len- 
tissimo fuoco  in  una  salsa  Pitia  con  fette  di  vitello,  un  maz- 
zetto guarnito,  felle  di  prosciutto,  alquanto  butirro,  poco 
sale,  mezzo  bicchier  di  vin  bianco,  e utrciicchiajo  di  brodo: 
quando  sono  colle  ritiratele,  e mettete  nella  coltura  un  poco 
di  sugo  colalo.-  levale  il  grasso  dalla  salsa  e passatela  alla 
stamigna  : quando  è ben  condita  servitela  sopra  le  quaglie 
e quagliolli.  Esse  servonsi-  ancora  coi  cavoli  guarniti  di  ven- 
tresca c con  sugo  di  lenti. 

383.  Qiinailie  1»  <li%'^ot*9c  MtlUiiiere.  Vuotale- 
te,  e cuocelele  in  un  soflVilto  di  cipolla  con  prosciutto,  (n.  214) 

7‘ 
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aggiungendo  un  poco  d’aglio  e salvia:  quando  siano  colte 
aggiungete  un  poco  di  buon  vino  bianco  nel  quale  bollano 
per  pochi  momenti:  indi  servitele  con  crostini  di  pane  sotto, 
fritti  nel  butirro  o nell’olio.  Potrete  servirle  pure  con  mor- 
sellati  d'erbe,  o con  purè,  facendoli  finir  di  cuocere  nello 
unto  delle  dette  quaglie.  Potete  servirle  con  intingoli  di  vo- 
stro gusto,  specialmente  d'olive:  finalmente  si  possono  ser- 
vire con  cavolo  dopo  averlo  scottato,  e cotto  quindi  in  un 
soffritto  di  cipolla  ( n.  214),  aggiungendovi  diverse  salsicce 
o intiere  o in  pezii  come  più  vi  aggrada. 

3§5.  Tordi  e Iflerle  in  salmi.  Si  fanno  nella 
guisa  delle  beccacce  ( n.  374  ). 

3§4.  Tordi  e merle  al  vitello.  Si  fanno  nella 

stessa  maniera  delle  quaglie  al  vitello  ( n.  3Sl  ). 

395.  Tordi  e Merle  in  diverse  maniere. 

Si  fanno  come  le  quaglie  In  diverse  maniere  ( n.  382  )• 

39ft.  liodole.  Si  fanno  in  tutte  le  maniere  delle 
quaglie  ( n.  381  e 382  ). 

399.  liOdole  in  intingolo.  Prendete  una  doz- 
zina di  lodole  abbrustolite  e vuotate  : fate  loro  passare  le 
zampe  nel  becco  come  se  doveste  farle  arrostire  ; mettetele 
al  fuoco  in  una  casseruola  con  butirro,  mazzetto  guarnito, 
funghi,  una  animella  di  vitello,  un  pugillo  di  farina  stemperata 
con  un  bicchiere  di  vino  bianco,  brodo,  e sugo  quanto  basti 
per  dar  colore;  fate  bollire  e ridurre  alla  consistenza  di  una 
salsa  ; levando  il  grasso  condite  con  sale  e pepe  rollo  ; le 
stesse  lodole  lolle  da  tavola  si  possono  aggiuslare  in  tamburi, 
cuoprendo  il  fondo  del  piallo  in  cui  dovete  servire  con  un 
buon  ripieno  di  carne,  mcllendo  l' intingolo  di  lodole  sopra 
c cuoprendo  questo  col  medesimo  ripieno;  uiiiie  col  coltello 
bagnato  nell’uovo,  cuoprendo  con  pane  pesto,  e fate  cuocere 
con  IMI  coperchio  da  teglia  sopra:  fate  sgocciolare  11  grasso 
e servile  con  una  salsa  di  sugo  chiaro  sotto. 

399.  PeltiroinRi  e qimltiiiqiie  allro  iir— 
eeliptio.  Sono  soggetti  alla  stessa  cottura  delle  quaglie 
( n.  381  c 382  ). 
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ttSO.  Pollastra  in  diverse  maniere.  Prende- 
te le  pollastre  (quelle  con  pelle  bianca  sono  le  più  fini)  os- 
servando che  sieno  ben  grasse  e corte;  per  conoscere  se  sono 
giovani)  provate  se  la  cresta  si  lacera  con  facilità;  dopo  averle 
ben  vuotate  e pulite  , mettetele  a cuocere  con  un  soffritto 
di  cipolla  (n.  214),  facendo  loro  prendere  un  bel  colore  da 
tutte  le  parti:  servitele  o così  naturalmente,  o con  qualunque 
falsa,  o morsellato,  o erbaggio,  o purè,  o intingolo,  facendo 
però  prima  incorporare  e ristringere  col  sugo  stesso  delle 
pollastre  medesime. 

Si  possono  ancora  servire  cotte  allo  Spiede,  dopo  averle 
vuotate  e riempite,  avendole  fatte  rinvenire  al  fuoco  in  una 
casseruola  con  butirro,  e dopo  cotte  allo  spiede  inviluppate 
in  prosciutto  e caria.  Non  le  mettete  ad  un  fuoco  troppo  ar- 
dente per  non  lasciarle  troppo  colorire,  dovendosi  le  pollastre 
in  tramezzo  servire  alquanto  bianche.  Quando  sono  cotte  ag- 
giustatele nel  piatto  che  dovete  servire  nelle  stesse  maniere 
sopra  descritte  per  gli  umidi. 

390.  Polli  ilt  fricassata*  Si  tagliano  in  pezzi  e 
si  fa  il  resto  come  per  la  fricassea  (n.  345). 

391.  Pollastri  con  fette  di  pane.  Prendete 
un  grosso  pollastro  o due,  fate  una  salsa  dei  loro  fegati:  fateli 
cuocere  allo  spiede  inviluppati  in  prosciutto  e carta,  dipoi 
serviteli  con  la  seguente  salsa.  Prendete  un  poco  d’olio  fine, 
fate  friggere  In  questo  due  fette  di  pane,  indi  lasciatele  sgoc- 
ciolare: mettete  nello  stesso  olio  due  cipolle  tagliate  in  (Ili; 
quando  siano  quali  colte  aggiungete  prezzemolo,  e un  fegato 
di  pollo;  tritate  e bagnate  con  un  bicchier  di  vino  bianco 
e una  cucchiajata  di  sugo  colalo:  digrassate  la  salsa,  e con- 
ditela con  sale  • pepe  pesto*  fate  cuocere  un  quarto  d'ora 
a lento  fuoco  c servite  I pollastri  con  le  fette  di  pane  accanto. 

393.  Pollastri  in  forma  di  pane.  Levate  loro 
te  ossa  senza  rompere  la  pelle  e riempiteli  di  intingolo  di 
animelle  di  vitello;  Infilzateli  rendendoli  rotondi;  inviluppateli 
coperti  di  lardo  In  un  pannolino  bianco,  fateli  cuocere  con 
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Viuo  bianco  buon  brodo  ed  un  niazzcllo  guarnito  e serviteli 
con  una  salsa  di  vostro  gusto. 

303.  Pollastra  in  galantina. Prendete  due  pol- 
lastri, disossateli,  ponetene  uno  sopra  un  panno  ben  pulito 
e fateci  sopra  uno  strato  di  battuto  o di  tartufi  o di  prugnoli 
(n.  84  e 8{>);  cuopritelo  dipoi  coll’altro  pollastro;  fatene  un 
rotolo  bene  stretto:  nielteteio  in  un  pannulino  con  quattro 
foglie  d’alloro  c una  cipolla  trinciata,  cuoprcndo  ogni  cosa 
Con  fette  di  prosciutto  grasso  e ntagroi  dopo  averlo  cosi  bene 
involtato  nel  pannolino,  legatelo  con  dello  spago  e.  mettetelo 
a cuocere  insieme  col  lesso  per  due  ore:  levatelo  j fatelo 
freddare,  toglietelo  dall’  involto  , accomodatelo  in  un  piatto 
con  simelriae  servitelo  contornato  di  prezzemolo  od  indolciti. 
Volendolo  fare  in  gelatina  si  mette  in  una  forma  adattata 
al  detto  rotolo  alquanta  gelatina  (n.622y  della  altezza  di  un 
dito  : mettetela  sotto  il  diaccio  ben  pari  5 quando  sla  bene 
rappresa  aggiungete  il  rotolo  e altrettanta  gelatina  clic  possa 
ricoprirlo  all'altezza  di  un  diloi  riponete  cosi  la  forma  sotto 
il  diaccio,  c quando  vogliale  scrvirCt  rovesciate  la  gelatina 
sopra  un  tovagliolo  piegato , posto  sopra  un  piatto  , dopo 
overc  con  un  piccolo  concio  inzuppalo  in  acqua  calda  riscal- 
dato un  poco  al  di  fuori  le  parli  della  forma  0 casseruola  ove 
é stala  fatta  la  gelatina,  perchè  si  distacchi,  e servitela. 

fl04.  Pollastri  iit  aspi,  ^i  cUocono  arrosto  in 
bianco;  per  ungerli  si  prende  alquanto  butirro  di  cascina, 
si  inette  a struggere  in  raniajulo,  ungendoli  spesso  c sa- 
landoli solo  due  volle:  quando  sono  colli  si  lasciano  freddare.- 
dipoi  si  fa  un  buonissimo  aspi  in  questo  modo:  si  prende 
una  pentola,  si  mette  in  essa  un  buon  pezzo  di  vitella  nel 
muscoli  di  circa  due  libbre,  una  libbra  di  prosciutto  magro, 
un  piccol  mazzetto  di  erbe  odorose,  sei  garofani,  venti  gra-»- 
nclli  di  pepe  sodo  , una  mecca  zampa  di  vitello  c colli  di 
pollo  quanti  più  si  può,  venendo  cosi  più  defteaio  Taspi , 
e finalmente  per  umido  alquanto  brodo  non  salalo;  si  pone 
la  della  pentola  a cuocere  per  lo  spazio  di  ore  otto,  pro- 
curando di  tenerla  sempre  piena;  quindi  si  passa  tutto  pei; 
islacclo  c lasciasi  freddare;  quando  è freddo  si  prendono  tre 
chiare  d’uovo,  si  mettono  in  un  pentolo,  c con  un  mestolo 
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si  eballono  bene,  e si  mescolano  insieme:  vi  si  aggiungono 
pure  quaUro  o sei  gocce  di  acelo  Manco  ben  forle;  si  melle 
nuovamente  in  una  casseruola  a bollire^  quando  ha  staccalo 
il  bollore  si  toglie  e mette  a parte  per  lasciarlo  quasi  Tred'» 
dare  spremendovi  sopra  un  mezzo  limone  di  giardino;  quando 
è mezzo  freddo,  si  prende  una  salvietta  ben  pulita  che  non 
abbia  alcun  odore,  e con  essa  si  passa  il  suddetto  aspi  adagio^ 
onde  venga  chiaro  come  il  cristallo;  quando  è passalo,  si 
prenda  una  forma  o una  casseruola  a piacere:  se  ne  riempie 
la  metà  con  questo  aspi , accomodandola  con  un  poco  di 
ghiaccio:  quando  comincia  a rappigliarsi  si  prendono  i delti 
pollastri,  se  ne  fanno  quattro  parli,  togliendone  meglio  che 
è possiidle  gli  ossi,  e si  accomodano  con  simeiria  nel  dello 
aspi:  quando  é lutto  ben  rappreso  si  prende  un  piallo  pro- 
porzionalo, si  accomoda  nel  medesimo  una  salvietta  ben  pu- 
lita e sopra  ad  essa  si  sforma  il  dello  freddo,  osservando 
di  non  romperlo  per  miglior  figura. 

d9&.]^ollaStrA  in  hiaiiAo.  ifalc  bollire  in  una 
casseruola  un  boccale  di  buon  latte  con  limo,  lauro,  basilico, 
e coriandoli,  (Incbè  sia  ridotto  a metà:  passatelo  allo  slaccio, 
aggiungendo  un  pugillo  di  pane  pesto  : incllelelo  al  fuoco 
finché  questo  abbia  imbevuto  lutto  il  latte;  quindi  toglietelo; 
mellelevi  quattro  oncie  di  pane  taglialo  in  piccoli  pezzi,  dodici 
mandorle  dolci  bene  pestale,  noce  moscada  grattala  e cinque 
rossi  di  uova:  lutto  questo  mellele  noi  corpo  della  pollastra 
già  preparala,  cucitela,  e fatela  cuocere  fra  due  felle  di  pro- 
sciutto, bagnate  con  latte  e condite  con  sale,  e con  alquanti 
coriandoli:  quando  sia  colla  ed  asciugala  dal  grasso,  servitela 
con  salsa  al  latte  (u.  228). 

396.  Cappone  ai  tartufi.  Scollale  alquanti  (ar- 
lufl  nel  butirro  con  pepe  e sale,  riempile  il  cappone  dei  me- 
desimi, ricucile  l’apertura,  involtatelo  in  una  carta  grande 
e mettetelo  in  un  luogo  fresco  ed  asciutto  per  due  giorni, 
0 meno  secondo  la  stagione;  dopo  fatelo  arrostire  nella  carta 
imburrala,  e togliete  questa  quando  sia  quasi  collo  per  fargli 
prendere  un  poco  di  colore.  Servite  con  salsa  di  tartufi  (n.  84). 

399.  Cappone  al  vin  di  malaga.  Preparale 
cappone  nella  stessa  guisa  di  quello  ai  tartufi  (n.  396), 
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e dopo  due  giorni  mellelelo  in  dnà  casseruola  c6n  un  ioU 
fritto  di  cipolla  con  prosciutto  (n.  213),  rnetteteci  mezza  bot* 
liglia  di  vin  di  Malaga  o Madera;  cuoprite  la  casseruola  con 
una  carta  e quindi  con  un  testo,  fatelo  cuocere  a piccolo 
fuoco,  digrassatelo  e aggiungeteci  an  buon  pugno  di  tartufi 
trinciati  sottilmente,  fate  legare  la  salsa  con  pan  grattato,  o 
con  marroni  arrostiti  pestali , e servite. 

SOS.  Ca|i|ioAe  %*lpieno  al  latte.  Prendete  un 
cappone  arrosto,  toglietegli  la  carne  sopra  il  petto  e pestatela 
bene:  fate  bollire  alquanta  midolla  di  pane  con  latte  onde 
Venga  quasi  una  densa  pappa,  lasciatela  freddare  ed  uniteci 
la  carne  battuta  del  cappone:  aggiungete  mezza  libbra  di  gras* 
so  di  tnanzo,  prezzemolo,  scalogno,  tartufl,  il  lutto  tritato  © 
fatto  cuocere,  sale,  pepe,  spezie  e quattro  rossi  d’  uovo  per 
legare.  Riempite  di  questo  composto  il  corpo  del  cappone, 
e accomodate  col  medesimo  il  petto  in  modo  che  non  si  vegga 
essergli  stata  lolla  la  carne.-  unitèlo  bene  con  un  coltello  ba- 
gnalo nell’  uovo  sbattuto;  spruzzatelo  con  pan  grattalo:  dipoi 
mettete  il  cappone  in  una  casseruola  adattala  sopra  alquante 
fette  di  prosciutto,  facendo  cuocere  sopra  la  cenere  calda,  e 
coprendo  con  testo  e fuoco  sopra:  logiiele  il  prosciutto  e ser- 
vile con  una  salsa  di  vostro  piacer©. 

S99.  Cappone  alla  nantese.  Riempitelo  del 
ballulo  di  marroni  (n.  80),  ma  in  luogo  di  carne  mellete 
In  questo  il  fegato  ed  il  cuore  del  cappone:  arrostitelo  in  una 
carta  bene  imburrata:  dipoi  doratelo  con  rosso  di  uovo  di- 
sfatto in  burro  tiepido,  polverizzandolo  con  pan  grattato,  fa- 
tegli prendere  un  bel  coloree  servitelo  con  una  salsa  piccante. 

lOO.  Tnrrltlno.  Si  cuoce,  se  è giovine,  in  tulle  le 
maniere  del  cappone  ( n.  396,  397,  398,  399  ), 

401.  TarrHino  In  gelatina.  Prendete  un  gros- 
so lacchino,  steccatelo  con  prosciutto,  mellelelo  In  una  ca*- 
semola  adattata  Involtandolo  in  felle  di  lardo,  con  le  zampe 
abbrustolite  e pulite,  una  buona  rotella  di  vitella  tagliata  in 
piccoli  pezzi,  un  soffrllio  (n  214),  e felle  di  limone  senza 
buccic  né  semi:  aggiungete  ibelà  brodo,  e metà  vin  bi&Qco: 
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Ctiopritelo  quasi  ermeticamente,  é a lento  fdoco  fatelo  cao- 
cere  pel  corso  di  quattr’  ore:  quando  sia  cotto  non  lo  levate 
dair umido,  Hnchè  non  sia  un  poco  raffreddato:  passate  que- 
st’ umido  per  colatojo  , e se  troppo  liquido  fatelo  concen- 
trare; per  conoscere  quando  è al  suo  punto  versatene  una 
goccia  sopra  un  piatto  ed  osservate  se  quando  fredda  se  ne 
forma  gelatina.  Se  volete  che  questa  gelatina  sia  trasparente, 
gettatevi  un  chiaro  d’uovo  sbattuto  quando  sia  tepida*  sbat- 
tete bene  il  tutto  ; quando  la  gelatina  àbbia  alzati  diversi 
bollori  passatela  per  un  tovagliuolo  : lasciatela  rappigliare  nel 
raffreddarsi,  e contornatene  il  piallo  sul  quale  servirete  il 
tacchino. 

409.  Tacchino  in  rotolo.  Tagliale  nel  mezzo 
pel  lungo  un  tacchino,  disossatelo  e mettetene  un  pezzo  so- 
pra l’altro,*  avendo  messo  tramezzo  un  battuto  di  carne  o 
di  qualunque  altra  specie  di  vostro  gusto  (Vedi  Battuti)  ; 
fatene  un  rotolo  come  un  sais  cciollo:  involtatelo  in  felle  di 
prosciutto;  fatelo  cuocere  con  brodo,  uno  spicchio  d’aglio, 
carole,  cipolla,  garofani,  pan  grattalo,  sale,  pepe,  spezie;  di- 
poi digrassale  la  salsa;  utiilevi  alquanto  sugo  di  carne,  o di 
pomidoro  in  mancanza,  butirro,  c un  pugillo  di  farina. 

403.  Altro  tacchino  in  gelatina.  Regolate- 
vi come  per  le  pollastre  in  gelatina  ( n.  39S  ). 

404.  Tacchino.  Cosce  ri|iiene.  Fate  sgorgare 
9 sceitare  un'animella  di  vitello  in  acqua  bollente;  tagliatela 
con  alquanti  funghi  in  grossi  dadi;  aggiungete  prosciutto, 
prezzemolo,  cipollette,  basilico  tritato,  sale,  pepe  rollo,  e due 
cosce  di  gallinaccio  crude,  pelale  e disossate,  lasciando  loro 
però  il  fine  dell’  osso  unito  alla  zampa;  meliclcvi  dentro  l’ani- 
mella di  vitello  col  condimento,  legatele  e fatele  cuocere  in 
una  piccola  salsa  falla  con  un  bicchiere  di  vin  bianco,  al- 
trettanto brodo,  un  mazzetto  di  prezzemolo,  cipollette  ed 
un  poco  di  sale  ; copritele  con  fette  di  prosciutto  e fatele 
cuocere  lentamente;  subito  che  siano  colle  e resti  poca  salsa, 
togliete  il  grasso  ed  il  mazzetto,  aggiungendo  due  cucchiai 
di  .*iUgo  colalo  per  unirla,  oppure  un  poco  di  butirro  , un 
pugillo  di  farina  ed  alquanto  prezzemolo  scottalo  e tritalo; 


fatsia  unire  al  fuoco,  e servitela  sopra  le  cosce  con  sugo  di 
limone  o agresto  a piacere. 

AOS.  Tacchino.  Ali  alla  sf^agiiuula.  Dopo 
averle  scottate  c pulite,  inelletclc  in  una  casseruola  con  so- 
pra alquante  felle  di  prosciutto,  due  cuccliiaiate  d’olio,  un 
bicchier  di  vino  bianco,  altreUanto  brodo,  un  mazzetto  di 
prezzemolo,  cipoiletlet  due  spicchi  d'  aglio,  timo  lauro,  ba- 
silico, due  garofani,  pomidoro,  sale,  pepe  rotto,  c due  pu- 
gilil  di  coriandoli  > quando  siano  colte  passale  la  salsa  per 
Islaccio;  togliete  il  grasso^  aggiungete  uii  poco  di  sugo  co> 
Iato  0 di  pomidoro  in  mancanza  per  unirla  j togliete  il  pro- 
sciutto alle  ali,  e servitelo  con  questa  salsa. 

Tacchino.  Ali  allo  pascià.  Fatele  cuo- 
cere con  un  bicchier  di  brodo,  mezzo  bicchiere  di  vino  bian- 
co, un  mazzetto  guarnito,  sale  c pepe  rotto;  quando  siano 
colte  a piccolo  fuoco,  e sia  attaccata  tutta  la  salsa  alle  ali 
medesime,  quasi  ghiacciandole,  lasciatele  ralTreddare,  cd- 
immergetele  in  olio  per  coprirle  con  pan  grattalo,  ed  un- 
gendole pure  con  olio  fatele  colorire  alla  gialella;  servitele 
senza  salsa,  e con  una  salsa  chiara,  condita  di  buon  gusto. 
Le  stesse  ali  possono  friggersi,  non  immergendole  però  im 
olio  , ma  in  uova  sbattute  indi  coperte  di  pane  pesto.  Lo 
stesso  può  dirsi  delle  ali  che  siano  stale  già  servile.  In  ogni- 
modo  si  servono  con  salsa  piccante  secondo  il  gusto. 

40)^.  Tnrrhiito.  All  In  divenne  maniere. 

Cuocelcic  col  soiTrillo  di  cipolla  ( n.  214).  Le  potrete  dopo 
servire  come  la  carne  in  fricassea  ( n.  345  ),  o con  qualunque 
altra  salsa,  o intingolo,  o ammorsellato,  o purè,  o erbaggio 
di  vostro  gusto.  Potete  ancora  dopo  averle  colte  in  tal  guisa 
Involgerle  In  pan  grattalo;  dipoi  in  uovo  sbattuto,  c di  nuovo 
in  pangrattato;  friggerle  quindi  o arrostirle, con  salsa  piccante. 

40S.  Picrioni  alla  hot*chese.  Prendete  due 
piccoli  piccioni  pelali , accomodate  loro  le  zampe  , e fateli 
scollare  togliendo  il  collo  c le  ali,  metteteli  In  una  casse- 
ruola con  due  o tre  tartufi  o funghi,  qualche  fegato  di  pollo, 
e un’ animella  di  vitella  scottata  e tagliala  in  quailro  pezzi. 
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on  mazzetta  guarnito,  od  un  buon  pezzo  di  butirro;  passate 
li  tutto  al  fuoco,  aggiungendo  un  buon  pug'lllo  di  farina  stem- 
perala con  metà  sugo  e metà  brodo,  un  bicchier  di  vin  bianco, 
sale  e pepe  rotto,  lascialele  cuocere  e ridurre  a poca  salsa; 
indi  togliete  il  grasso  e servite  con  sugo  di  limone  e al- 
quanto aceto  bianco  sopra. 

409.  Pircioni  all’  erbe  fini.  Dopo  averli  bene 
aggiustati  e falli  scottare  tagliateli  sopra  la  schiena  per  ap- 
pianarli alquanto;  metleleli  poi  in  una  casseruola  coi  loro 
fegati,  un  pezzo  di  butirro  unito  ad  un  pugillo  di,  farina, 
sale,  pepe  pesto,  funghi,  cipollette,  prezzemolo,  pomidoro, 
mezzo  spicchio  d’aglio.  Il  tutto  tagliato  ben  fine,  mezza  foglia 
di  lauro  , limo  e basilico  in  polvere  : fate  cuocere  per  una 
mezz’  ora,  aggiungendo  dipoi  mezzo  bicchier  di  vin  bianco 
ed  allrcllanlo  brodo:  levate  il  grasso  e servile  a poca  salsa 
con  piselli  o con  sparagi. 

4fO.  Piccioni  In  reticella.  Prendete  cinque 
piccoli  piccioni  scottati,  aggiustate  loro  le  zampe  nel  corpo 
e fateli  cuocere  per  mezz’ora  con  un  poco  di  brodo,  mezzo 
bicchier  di  vin  bianco  ed  un  mazzetto  guarnito,  lasciateli  poi 
raffreddare , e fate  un  ripieno  con  coscia  di  vitello,  grasso 
di  bue,  mollica  di  pane  inzuppalo  con  latte  o crema,  prez- 
zemolo, cipollette,  funghi  tagliali,  sale  e pepe,  uniti  con  tre 
rossi  d’uova,  cd  i bianchi  sballull:  inviluppale  ciascun  pic- 
cione In  questo  ripieno,  coprendolo  con  un  pezzo  di  reti- 
cella che  unirete  con  uovo  sbattuto:  copriteli  con  pane  pesto, 
fateli  colorire  sopra  mettendo  un  coperchlo'‘da 'teglia  che 
vi  lascerelc  per  mezz’ora  con  piccol  fuoco,  onde  il  ripieno 
abbia  tempo  di  cuocere;  asciugateli  poscia  dal  grasso  e ser- 
vite colla  salsa  della  cottura  dei  piccioni  digrassata  e pas- 
sala per  stamigna  con  un  pocp  di  sugo  colalo  per  unirla. 

411.  Picetoni  ■■■  divrerse  maniere.  Cuoce- 
tcll  col  soffritto  (n.  214);  quando  siano  quasi  colti  potete 
aggiungere  o piselli  freschi,  o fave  tenere  o sparagi  o girelli 
di  carcioll  tagliali  a fette  dopo  scollali,  o rape,  o carole,  o 
sedani,  o cardoncini,  egualmente  scollali.  Potete  ancora  ser- 
virli con  qualche  purè,  o morsellalo,  o .intingolo,  0 salsa  di 
vostro  gustò. 
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4iÉ.  Plcelont  torraioli.  Si  lertono  In  tutte  le 

maniere  degli  altri  piccioni,  ma  avendo  minor  sapore  hanno 
bisogno  nella  loro  coltura  di  essere  uniti  ad  alquanto  pro- 
sciutto 0 grasso  di  manzo,  ed  in  mancanza  buon  brodo  e 
sugo  di  pomidoro. 

413.  Anitra  e Anifrino  domestici  In  salsa. 

Si  cuocono  arrosto  mettendo  un  poco  di  sugo  di  timone  nella 
ghiotta}  dipoi  si  servono  con  salsa  piccante  secondo  il  gusto. 

414.  Anitra  o Anitrino  In  salmi.  Si  fanno 
nella  stessa  guisa  delle  beccacele  in  salmi  (n.  374). 

415.  Oca  ripiena.  Disossatela  Cominciando  dal 
gozzo  e rovesciando  la  pelle  e la  carne  a misura  che  scar- 
nite l'osso;  quando  sia  tutta  disossala  riempitela  con  un  bat- 
tuto di  vostro  gusto;  ricucile  la  pelle;  legatela  con  spago 
perchè  ritenga  il  tutto;  fatela  cuocere  nel  soffritto  di  cipolla 
(n.  214),  bagnandola  con  brodo,  e vin  bianco,  e ricoperta 
di  fette  (U  prosciutto,  a fuoco  lento.  Servitela  dipoi  o con 
piselli  freschi,  o con  fave  fresche,  o con  salse,  o con  ragù 
o purè,  0 erbaggi  di  vostro  gusto. 

Potete  servirla  ancora  con  Intingolo  d’ ulive  (n. 269),  op- 
pure con  una  cipolla  trinciata,  colla  insieme  col  sugo  della 
anitra,  butirro  e un  pugillo  di  farina;  aggiungendo  un  poco 
d’  aceto. 

410.  Orile  domeetlelie.  Si  cuocono  nella  stessa 
maniera  delle  anitre  e sono  molto  buone  ripiene  col  battuto 
di  marroni  e carne  (n.  80),  aggiungendovi  il  fegato  dell’oca. 

417.  Ora  in  selalina.  Si  fa  come  il  lacchino  in 
gelaMna  n.  (161). 

PESCE  DI  GRASSO. 

419.  Oforlonr.  La  carne  dello  storione  rassomiglia 
mollo  a quella  del  vitello.  Prendetene  una  bella  fella,  stee- 
ealela  con  prosciutto,  pepe,  sale  e garofani.  Marinatela  pel 
corso  di  un^ora  con  vin  bianco,  aceto,  brodo,  sale,  pepe  e sugo 
4i  Hmopc  la  luogo,  di  aceto;  dipoi  arfoililela , bagnandola 


I9f 

speMO  con  questa  marinala  e spolverizzando  con  pan  grau 
tato,  servitela  in  una  salsa  piccante  di  vostro  gusto. 

419.  Storione  in  diverse  maniere.  Stecca- 
telo bene  come  il  precedente  (n.  418),  mettetelo  In  una  cas- 
seruola con  soffritto  di  cipolla  con  prosciutto  (n.  214);  bagna- 
telo con  vin  bianco;  fatelo  cuocere  a fuoco  gagliardo,  e servitelo 
con  salsa  piccante  alla  quale  unirete  il  sugo  dello  storione. 

Potrete  pure  fare  una  salsa  agro-dolce,  ovvero  unirvi 
un  purè  di  lenti  o di  piselli,  facendolo  ristringer  nel  sugo. 

Si  può,  volendo,  farvi  cuocere  i piscili  sgranati;  ed  ia 
tal  modo  riesce  eccellente. 

490.  Tonno.  Si  cuoce  nello  stesso  modo  dello  sto- 
rione (n.  418  e 419). 

491.  Eieccia.  Si  cuoce  come  Io  storione  (n.  418  e 410). 

499.  Pesce  spada.  Si  cuoce  come  lo  storione  (o. 
418,  419). 

49S.  Pesce  squadro.  Si  cuoce  come  Io  storione 
(n.  418,  419). 

494.  IVoeciuolo.  Si  cuoce  come  lo  storione  ( u. 
418,  419  ). 

495.  Palamita.  Si  cuoce  come  io  storione  (n.  418 
e 419  ).  Avvertasi  però  che  sia  molto  fresca. 

49G.  Ombrina.  Fate  cuocere  il  soffritto  di  cipolla 
con  prosciutto  (n.  214  );  aggiungete  alquante  fette  d’ombrina 
bagnandole  con  un  poco  di  brodo  e vln  bianco;  allorché  siano 
colle  servitele  con  una  salsa  piccante  di  vostro  gusto,  o eoa 
salsa  agro-dolce,  o con  purè  di  lènti,  o di  piselli,  o con  in- 
dolciti ( n.  19  al  22  ). 

49 V.  Dentiee.  Si  cuoce  nella  stessa  guisa  d^ll’ om- 
brina ( n.  426  )• 
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499.  Racno.  Si  ouocs  nella  steisa  guita  dell’  om- 
brina ( n.  426  ). 

490.  9nra|ro.  Si  cuoco  nella  stessa  guisa  dell’om- 
brina ( n.  426  ). 

490.  ÌTfttSK^ne.  SI  cuoco  nella  slessa  guisa  dall’om- 
brina ( n.  42C  ). 

43t.  Orata.  Si  cuoce  nella  stessa  guisa  dell’ ombri- 
na ( n.  426  ). 

439.  iVasello.  SI  cuoce  nella  stessa  guisa  doli’  om- 
brina ( n.  426  ). 

433.  Taiiuta.  Si  cuoce  nella  stessa  guisa  dell’om- 
brina ( n.  426  ). 

434.  Triglia.  Si  cuoce  nella  stessa  guisa  dell’om- 
brina ( n.  426  ). 

435.  Pesce  cappone.  Si  cuoce  nella  stessa  guisa 
dell’  ombrina  ( n.  426  ). 

430.  Boltlrò.  Si  cuoce  nella  stessa  guisa  dell’ om- 
brina ( n.  426  ). 

43T.  Sogliole  in  diverse  nianiere.  Frigge- 
tele c servitele  dipoi  con  qualunque  salsa  o Intingolo  o am- 
morsellalo  di  vostro  guslo  , aggiungendovi  sugo  di  carne  ; 
ovvero  cuocelele  e servitele  come  l’ombrina  ( n.  426  ). 

439.  Rozza.  Si  cuoce  nella  stessa  guisa  delle  sogliole 
(n.  437  ). 

430.  Rombo.  Si  cuoce  come  le  sogliole  ( n.  437  ). 

440.  Torpedino.  SI  cuoce  come  le  sogliole  ( n. 
437). 
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PESCI  D’ACQUA  DOLCE  AL  GRASSO. 

4A1.  liueelo.  Si  cuoce  come  l'ombrina  (n.  426). 

4A9.  Carpio.  Si  cuoce  come  l’ombrina  (n.  426). 

443.  Trota.  Si  cuoco  come  l'ombrina  (n.  426). 

4414.  Tinca.  Si  cuoce  come  1’  ombrina  ( n.  426  ). 

445.  Barbio.  Si  cuoce  come  T ombrina  ( n.  426  ). 

44B.  Cranebi  teneri.  Prendele  alquanti  granchi 
teneri  vivi,  lavateli,  metteteli  in  un  tegame  con  latte  in  cui 
si  terranno  per  due  ore,  onde  se  ne  imbevano  bene;  toglie- 
teli.; poneteli  in  farina  ed  in  uova  sbattute  e friggeteli  in 
butirro:  dipoi  accomodateli  in  un  piatto  e serviteli  con  una 
salsa  di  grasso  di  vostro  gusto,  spremendovi  sopra  un  mezzo 
limone. 

UMIDI  DI  MAGRO. 

449.  Starione.  Prendete  una  bella  fetta  di  storione, 
steccatela  con  rosmarino,  pepe,  sale,  aglio  e garofani;  mari- 
natela pel  corso  di  un’ora  con  vino  bianco,  aceto,  brodo, 
sale,  pepe,  spezie  e sugo  di  limone  in  luogo  di  aceto,  dipoi 
arrostitela,  bagnandola  spesso  con  questa  marinala,  e spol- 
verizzandola con  pan  grattato,  servitela  con  salsa  piccante 
di  vostro  gusto. 

44S.  Storione  in  diverge  maniere.  Stec- 
catelo corno  ii  precedente  (n.  447);  mettetelo  in  una  cas- 
seruola con  soffritto  di  cipolla  magro  (n.  214);  bagnatelo  con 
vin  bianco;  fatelo  cuocere  a fuoco  gagliardo,  e servitelo  con 
salsa  piccante  alla  quale  unirete  11  sugo  dello  storione.  Po- 
trete servirlo  con  indolciti  (dal  n.  19  al  22),  o con  capperi. 
Potrete  pure  farci  urw  salsa  agro-dolce  , ovvero  unirvi  un 
purè  di  lenti  o di  piselli  al  magro,  facendoli  ristringere  nello 
stesso  sugo.  Potrete  ancora  farvi  cuocere  dei  piselli  sgranali 
ed  in  tal  modo  riesce  eccellente. 


iso 

Éà^.  ^Jonno.  Si  cooc«  nella  itesse  maniera  deli* 
■toriooe  (n.  447,  e 448). 

450.  licccia.  Si  cuoce  come  lo  storione  (n.  447  e 

448). 

451*  Pese*  «pada.  Si  cuoce  come  lo  storione 
(n.  447  e 448  ). 

452.  Pesce  squadra.  Si  cuoce  come  lo  storione 
( n.  447  e 448  ). 

453.  IVoeciuolo.  Si  cuoce  come  lo  storione  (n.  447 
e 448). 

454.  Palamita.  Si  cuoce  come  lo  storione  (n.  447 
e 448). 

455.  Ombrina.  Fate  cuocere  il  sofTrillo  di  cipolla 
(n.  214)  senza  prosciullo;  mellclevi  alquante  felle  di  ombrina, 
bagnandole  con  un  poco  di  brodo  di  pesce  e vin  bianco»  Al- 
lorché sieno  colle  servitele  con  una  salsa  piccante  di  vostro 
gusto,  0 con  salsa  agro-dolce,  o con  purè  di  lenti  o di  pi- 
selli al  magro,  o con  indolciti  (dal  18  al  22.) 

456.  Dentice.  Si  cuoce  come  T ombrina  (n.  455). 

457.  Ra^no.  Si  cuoce  come  l’ombrina  (n.  455). 

459.  Sarairo.  Si  cuoce  come  l’ ombrina  (n.  455). 

459.  muggine.  Si  cuoce  come  T ombrina  (n.  455). 

4€0.  Orata.  Si  cuoce  come  l’ombrina  ( n.  455  ). 

461.  I¥asello.  Si  cuoce  come  le  sogliole  (n.  464). 
SI  cuoce  pure  ripieno  con  batlulo  di  pesce  secondo  il  gusto 
(dal  n.  91  al  96),  procurando  prima  di  riempirlo  di  togliergli 
bene  tulle  le  lische  , e quando  é aperto  ponendovi  sopra 
il  battuto,  e un  altro  nasello  preparalo  nella  stessa  guisa. 
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A09.  Tanutli.  Si  cuoce  come  l'ombrina  (n.  455). 

403.  Triglia.  Si  cuoce  come  l’ ombrina  (n.  455).  SI 
cuocono  ancora,  quando  son  piccole,  con  un  poco  d’  aglio, 
finocchio,  sale,  pepe  e sugo  di  pomidoro,  spolterizzandole, 
quando  son  cotte,  con  un  poco  di  pan  grattato.  Si  può  ag> 
giungervi  ancora  un  pugillo  di  zucchero  ed  un  poco  d’aceto. 

404.  Sogliole  in  Yorie  maniere.  Friggetele 
e servitele  con  qualunque  salsa,  o intingolo,  o morsellato  di 
vostro  gusto,  aggiungendo  sugo  di  pomidoro;  oppure  cuo- 
cetele  e servitele  come  l'ombrina  (n.  455). 

Si  servono  ancora  cotte  alla  gratella  , ma  prima  mari- 
nate in  olio,  pepe,  prezzemolo,  e cipollette  intiere,  le  quali 
toglierete  avanti  di  servire;  quando  il  pesce  é al  fuoco  ba- 
gnatelo di  tanto  in  tanto  con  la  marinata,  e servitelo  dopo 
eon  una  salsa  di  vostro  gusto. 

465.  Sogliole  alla  cittadina. Mettete  nel  piat- 
to che  volete  servire  alquanto  butirro  liquefatto  con  prez- 
zemolo, cipollette,  funghi  tritati,  sale  e pepe,  ed  aggiusta- 
tevi sopra  il  pesce  pulito,  mettendo  sopra  lo  stesso  condi- 
mento che  sotto  avete  posto  ; fatelo  cuocere  a lento  fuoco 
sopra  un  piccolo  fornello;  quando  è colto  servitelo  a corta 
salsa,  aggiungendo  un  poco  d’agresto.  Potrete  altresì  dopo 
avere  aggiustato  il  pesce,  prima  di  farlo  cuocere  nel  modo 
sopra  descritto,  coprirlo  di  pane  pesto,  e farlo  cuocere  al 
forno  0 sotto  coperchio  da  teglia. 

460.  Sogliole  alla  metredotelle.  Dopo  pu- 
lite si  mondino  bene  dalle  spine  che  le  circondano/  si  lavino 
a due  acque;  dipoi  si  asciughino  con  un  panno  e dalla  parte 
bianca  si  fendano  pel  lungo  e si  infarinino;  dipoi  facciasi 
bollire  alquanto  olio  in  padella;  si  frìggano,  e si  asciughino 
nuovamente  con  panno,  e dalla  parte  della  suddetta  fendi- 
tura si  tagli  la  spina  rasente  il  capo  e si  estragga  tutta 
Intiera  per  porvi  la  seguente  salsa. 

Si  prenda  un  pezzo  di  butirro:  si  ponga  sopra  un  piatto 
con  acciughe  non  passate,  prezzemolo,  noce  moscada,  aglio 
mondalo  e pepe:  se  ne  formi  un  impasto;  se  ne  ponga  quindi 
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una  porelona  per  ciascheduna  sogliola  nell’Interno  ove  era 
la  spina,  avrertendo  che  le  sogliole  sieno  ben  calde,  onde 
questa  salsa  si  squagli.  Si  pongano  le  sogliole  In  un  piallo,  si 
spretua  loro  sopra  un  mezzo  limone  e si  servano. 

461.  RnaEza.  Si  cuoce  negli  stessi  mqdi  delle  sogliole 
n.  -164  al  46()). 

469.  Ronàbo.  Si  cuoce  corno  le  sogliole  { n.  461 
al  466) 

469.  Torpedine.  Si  cuoce  come  le  sogliole  (n.  464 
«1  466). 

490.  Prore  prete  o rasano.  Mondalo  e vuo> 
(alo,  lavatelo  bene,  asciugatelo  e taglialelo  in  cinque  o sei 
parti:  immergetelo  in  olio,  sale  e pepe;  fatelo  cuocere  alla 
gratella,  bagnandolo  col  rimanente  olio.  Servitelo  con  una  salsa 
al  bulirro  od  ai  capperi,  o all*  acciuga  con  farina  , acqua, 
saie,  e pepe,  facendo  unire  al  fuoco  con  una  salsa  a piacere. 

491.  Pesee  cappone.  Il  pesce  cappone  si  sgu- 
scia, ma  vuotato  e lavalo  se  nc  ritira  il  regalo. 

SI  fa  cuocere  alla  gratella  e servesi  colie  medesime  salse 
sopra  descritte  (n.  470),  meltendo  In  esse  l fegati. 

Dopo  averlo  vuotato  e lavalo  senza  sgusciarlo  , si  fa 
cuocere  con  vino  bianco,  bulirro,  sale  e pepe,  un  mazzetto 
di  erbe  e cipolle:  si  fa  bollire  per  mezz’ora  il  brodo  bianco 
aOlnchè  sia  condilo;  quando  lo  mettete  dentro,  lasciatelo 
pochissimo.  Allorché  sia  collo  ritiratelo  dal  brodo  tlianco, 
6gu.scialclo  per  ogni  parte,  eccettuata  la  lesta,  e servitelo  con 
le  suddette  salse. 

49*.  Sardelle  e Aringhe  fresche.  Questi 

due  pesci  si  acconciano  nello  stesso  modo,  sgusciati  e lavali, 
indi  asciugali , si  fanno  cuocere  sulla  gratella  e si  servono 
con  la  seguente  salsa.  Si  metta  in  una  casseruola  un  pezzo 
di  butirro  con  farina,  un  poco  d’ aceto,  un  cucchiaio  di  mo- 
starda, sale,  pepe  ed  alquanta  acqua;  facciasi  unire  II  lutto 
al  fuoco,  e si  avrà  la  salsa  per  servire  i suddetti  pesci. 
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473.  Aecinshe  freftrhe  e Sapclinc.  Lavatele, 
tagliale  loro  le  teste,  e ponetele  sopra  un  panno  bianco  ad 
asciugare.  Trinciale  S(-llilmente  alquanti  scalogni,  uno  spic- 
chio d’aglio  e prezzemolo,  con  altre  poche  erbe  odorose  che 
unirete  a sei  acciughe  passale  per  istaccio.  Ponete  lutto  questo 
In  una  casseruola  con  un  pezzo  di  butirro  ; lasciate  soffrig- 
gere per  tre  minuti:  condite  con  sale,  pepe,  c noce  moscada, 
involtale  in  questo  compostole  acciughe  o sardine.  Pale  dipoi 
una  cassetta  di  carta  proporzionala  ai  piatto  sul  quale  devono 
posare,  e accomodatevi  suolo  per  suolo  le  sardine,  finché  ne 
avete.  Versale  quindi  sopra  le  medesime  il  dello  butirro  con 
quelle  erbe  che  vi  avrete  mescolate.  Spolveriz/zate  con  un 
poco  di  pan  grattalo  fine,  e versatevi  sopra,  occorrendo,  altro 
butirro  strutto:  spremetevi  un  mezzo  limone,  e ponetele  per 
mezz’  ora  in  forno  temperalo.  Se  volete  accomodare  le  ac- 
ciughe in  un  piallo  procedete  nello  stesso  modo  sopra  descrit- 
to, procurando  però  di  servirle  ben  calde.  Souo  pure  eccellenti 
colle  nel  legame  con  olio,  aglio,  pepe,  sale,  pisellelli  sgra- 
nali e sugo  di  pomidoro. 

474.  Cattucei.  Si  cuocono  tagliati  In  pezzi  in  sof- 
fritto di  cipolla  con  molta  bietola,  ed  in  luogo  di  butirro  con 
olio:  quando  sono  quasi  colli  vi  si  aggiunge  un  poco  di  vin 
bianco.  Piacendo  vi  si  mettono  fette  di  pane  arrostilo. 

475.  Seppie.  Si  «pocono  nella  stessa  guisa  dei  gat- 
tucci (n.  474).  Vi  è chi  lascia  il  nero  ed  In  tal  modo  hanno 
forse  più  sapore. 

476.  Anguilla.  L’anguilla  grossa  si  taglia  a pezzi 
c si  pone  in  una  casseruola  a lessare  con  vino  brusco,  droghe, 
erbe  odorose  e sale  ; quando  é colta  si  toglie  dalla  casseruola 
e si  lascia  freddare:  si  gratta  alquanto  pane  fine,  si  strugge 
un  poco  di  butirro,  e vi  si  sbattono  tre  rossi  d’  uovo,  con 
sale,  pepe  e noce  moscada:  s'involta  1’ anguilla  in  questo 
composto:  dopo  si  pone  in  una  teglia  con  butirro  e si  mette 
in  forno  a prendere  un  bel  colore.  Le  anguille  mezzane  si 
cuocono  in  un  soffritto  di  cipolla  con  burro,  spruzzandovi 
un  poco  di  farina,  e bagnandole  con  vin  bianco,  unilameiifR 
a sóle  e pepe.  Si  fanno  cosi  cuocere  per  mezz’ora;  si  levatio 

Cuciniere  8 
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e si  tagliano  a pezzi,  si  incolgono  In  pane  grattalo  : si  ar^ 
rosliscono  con  poco  fuoco  sotto  e sopra  e si  servono  con 
salsa  piccante.  Le  anguille  piccole  si  cuocono  nel  tegame  con 
olio,  aglio,  sale,  pepe,  un  poco  di  salvia  e pisellelti  freschi 
sgranali,  avendone,  e in  tal  modo  riescono  eccellcnli. 

499.  Morena  e Cirona^o.  Si  cuocono  nella  slessa 
maniera  delle  anguille  ( n.  476  ). 

49S.  Ostrietie.  Si  slaccano  dal  guscio  da  ambe  la 
parli:  dopo  ciò  si  lasciano  nei  guscio  più  fondo:  sì  fa  un  pic- 
colo batlulo  con  poco  prezzemolo,  una  foglia  di  sedano,  un 
poco  di  pepolino,  o limo,  uno  o due  spicchi  d’aglio  secondo 
la  quanlilà,  un  poco  di  pepe  pesto  mescolando  a tulio  ciò 
una  corteccia  di  pane  grattala  j mellesi  di  questo  batlulo  una 
porzione  sopra  ciascheduna  ostrica;  le  oslriche,  un  quarto 
d’ora  avanti  di  servirle  in  tavola,  si  pongono  a cuocere  sopra 
la  gralclia  con  poco  fuoco  sollo.  Volendole  servire  alla  spa- 
gnuola  si  cuoprono  con  I’  altra  parte  del  guscio,  ma  prima 
vi  si  spremono  due  gocce  d’agro  di  limone:  volendole  fare 
alla  moscovita  invece  delle  due  goccie  di  agro  se  ne  mcUono 
quattro  di  moscado  buonissimo.  Volendo  farle  all’  Inglese  , 
in  luogo  dell’agro  e dei  moscado,  vi  si  pongono  quattro  gocce 
di  rosolio,  0 due  di  questo,  c due  di  rum.  Si  servono  dopo 
ben  calde. 

490.  Ostriche  fredde  nlla  veneziana.  Pren- 
dete alquante  ostriche  e lavatene  bene  i gusci  : apritele  c 
fatele  cuocere  in  un  sofTrilto  magro  di  cipolla  ( n.  224  ) 
unitamente  all’acqua  che  hanno  dentro:  levatele  dal  fuoco, 
iucllctcvi  un  poco  d’ agro  di  limone  c fatele  raffreddare  : 
prendete  I loro  gusci , e ne’  medesimi  mettete  un  poco  di 
battuto  di  pesce  (n.  91  o 92)  con  tartufi  tritali;  ponete  nel 
mezzo  di  questo  un’ostrica,  coprendola  nuovamente  con  altro 
ripieno  : cliiudele  coll’  altro  guscio  , mettete  a cuocere  In 
forno  in  una  teglia  per  una  mezz’ora,  e quando  siano  fredde 
scrviielc  In  Iflvòla. 

ArselBe.  Lavatele;  Tale  un  soffritto  di  cipolla 
novellina  , olio  e prezzemolo;  dipoi  mettetevi  le  arscllc  col 
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■giiscloi  quando  «laho  tulle  aperte,  e perciò  colle,  legatele 
con  rossi  d'uovo,  aggiungendo  Un  poco  di  pepe  ed  agro  di 
limone. 

PESCE  D’ACQUA  DOLCE. 

4St.  Itucrio.  Tagliatelo  In  pezzi,  non  vuotandolo, 
e fatelo  cuocere  in  brodo  bianco.  Quando  è collo,  e pros- 
simo a servirsi  sgusciatelo  e accomodatelo  nel  piallo  con  * 
sopra  una  salsa  bianca  od  altra  di  vostro  gusto. 

Cssrpio.  Tagliatelo  In  pezzi;  fate  un  sofTritlo 
di  cipolla  (n.  214)  con  un  poco  di  farina  e fateci  cuocere 
detli  pezzi,  bagnandoli  con  melò  vin  rosso  e metà  brodo 
di  magro  (n-.  36  al  38).  Ulell'ele  alquanll  crostini  di  pane 
arrostilo  col  burro  nel  piallo  che  dovete  servire  e gettatevi 
sopra  le  fette.  Si  cuoce  pure  arrostilo  sulla  gratella  e si  servo 
con  un  intingolo  di  battuto  di  magro  o con  saisa  bianca. 

Si  cuoce  ancora  in  un  corbugliù  (n.  238)  con  latte, 
dipoi  si  leva  con  diligenza  e gli  si  tagliano  la  coda  e la 
testa  in  modo  che  restino  intatte;  togliendo  dalla  carne  le 
lische  , se  ne  forma  un  battuto  come  al  n.  91  : dipoi  si 
prende  un  piallo  adattato  , vi  si  posa  ad  una  estremità  la 
testa,  si  dà  al  battuto  la  forma  del  carpio,  ed  in  fondo  si 
mette  la  roda,  in  modo  che  il  tutto  sembri  un  carpio  in- 
tiero; s’unge  con  uovo  sbattuto,  s’involge  In  pangrattato, 
si  pone  il  piatto  sulla  cenere  calda  e si  fa  rosolare  il  di- 
sopra con  testo  di  forno  da  campagna.  Si  serve  con  un  in- 
tingolo magro  secondo  il  gusto. 

49S.  Tvota.  La  trota  che  ha  la  carne  rossa  è mollo 
migliore  della  comune  che  l’ba  bianca.  SI  fa  cuocere  nel 
eorbugliù  (n.  238)  con  latte;  si  serve  dipoi  con  salse  piccanti 
'•  od  altre  secondo  il  gusto.  Si  può  ancora  arrostire  o friggere, 
o servire  con  intingoli  di  battuti  da  magro. 

4S4.  Pesce  pers'eo.  Si  cuoce  come  il  carpio 
(n.  482). 

485.  Tinca.  Per  pulirla  bisogna  scollarla  nell’ acqua 
bollente^  si  fa  cuocere  dipoi  alla  gratella,  e si  serve  come 
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il  carpio  (n.  402).  Si  può  ancora  farla  caocerc  con  soffrillo 
magro  di  cipolla  (n.  214},  adoprando  olio  però  In  luogo 
(li  butirro,  e aggiungendo  piselielti  sgranali. 

4^.  liamprede.  Si  cuorono  come  le  anguille 
(n.  476). 

4S7.  Gamberi.  Quelli  che  hanno  le  gambe  rosse 
c grosse  sono  i migliori;  si  cnocono  in  un  corbugliù  (n.  258) 
con  latte.  Quando  sono  colli  si  servono  con  salsa  di  capperi, 
0 con  acciugata,  o con  altra  salsa  piccante  di  vostro  gusto. 

4S9.  Barbio^  eefalo , g^biozzo  e relua. 

11  piccolo  barbio  si  serve  come  il  carpio  (n.  482)  egualmente 
che  il  cefalo  e la  rcina.  II  ghiozzo  si  frigge.  Tulli  si  ser- 
pono con  le  medesime  salse. 

499.  Ranocchi  in  fricassea.  Prendete  le  co- 
sce del  ranocchi;  fatele  cuocere  in  un  solTrlllo  magro  di 
cipolla  (n.  214  )j  quando  siano  colle,  legate  la  salsa  con 
rossi  d’uovo  c sugo  di  limone. 

400.  Ranocchi  In  Istufato.  SI  cuocono  in  un 
sofTrlUo  d’aglio  (n.  215)  dopo  averli  involtali  in  pan  granalo; 
poi  quando  Siano  quasi  colli  si  bagnano  con  vin  bianco  e 
sugo  di  limone  se  vi  aggrada. 

401,  Cieche.  Si  cuocono  nel  soffrillo  d'aglio  (n. 
215)  con  salvia.  Si  possono  ancora  legare  con  rossi  d’uovo 
se  vi  aggrada.  Se  ne  formano  ancora,  dopo  colle  In  lai  guisa, 
alquante  porzioni  a guisa  di  poi  pcUe,  s’ infarinano  bene,  si 
involgono  in  uovo  sbatlulo  e quindi  in  pane  granato  j si 
friggono  e si  servono  con  una  salsa  piccunlc  o con  altra 
di  vostro  gusto. 

400.  Tonnina.  Prendete  'alquanta  tonnina  salata 
(nel  callclll  è migliore),  tagliatela  a pezzi,  cuocctela  con  ci- 
polla, olio,  prezzemolo,  sugo  di  pomidoro:  quando  sia  colla 
servitela  o così  naturale , o con  salse  piccanti,  o con  salsa 
agrodolce. 
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AOS.  Vorrà.  Si  cuoce  come  la  tonnina  (n.  492). 

à94.  Aringhe.  Prendcle  una  dozzina  di  aringhe 
salate,  tagliale  loro  l'estremità  della  testa  e della  coda,  c 
lasciatele  a marinare  per  quattro  ore  in  acqua,  e per  due 
ore  in  un  quartino  di  latte-,  asciugatele,  apritele  nel  mezzo, 
ed  irnmcrgélclè  In  butirro  caldo  con  mezza  foglia  di  lauro, 
timo,  basilico  In  polvere,  due  rossi  d’  uovo  e pepe  con  noce 
moscada^  cuopritele  a misura  che  le  bagnale  con  butirro  c 
pane  pesto  e fatele  cuocere  lentamente  alla  gratella;  mettete 
nel  fondo  del  piatto  che  dovete  servire  due  cucchiaiate  di 
■agresto  o Invece  un  poco  di  sugo  di  limone,  ed  accomodalo 
sopra  le  aringhe.  Si  possono  ancora,  dopo  Cotte  in  tal  guisa, 
servire  con  un  purè  di  clvaje  secondo  il  gusto. 

495.  Baecalà.  Mettete  in  una  casseruola  alquanta 
cipolla  trinciala  con  olio  e bietola;  quando  sia  quasi  colta, 
poneteci  il  baccalà  in  falde,  nettato,  c infarinalo,  sugo  di 
pomidoro  e pepe.  Potrete  aggiungere  alquanto  vino  bianco, 
se  vi  aggrada,  o mia  salsa  agrodolce,  ma  senza  cioccolata. 

Potrete  ancora  cuocerlo  con  olio  , aglio , finocchio , 
aggiungendo  un  poco  di  vino  quando  sia  cotto;,  accomodato 
in  tal  modo,  chiamasi  alla  fiorentina.  Potrete  pure  finalmcnlu 
servirlo  •coi  savore  (n.  246). 

408.  StoeeoBsfio  inzimiiio..  Prendete  una  ci- 
poVa,  trinciatela  ben  fine , mettetela  in  una  casseruola  con 
olio;  quando  abbia  preso  un  bel  colore  d’ oro,  lavale  alquanto 
erbucce,  cioè  bietola,  sedano  e odori,  il  tutto  in  abbondanza; 
ponetele  nella  casseruola  con  sloccofisso  tenero  e bene  am- 
mollato, quando  le  erbe  sono  cotte,  se  rimane  poco  umido, 
aggiungete  un  poco  di  vino  bianco,  condilo  con  sale  e spezie, 
fate  bollire  per  un  momento,  e servitelo  subito. 

497,  SloceoBssio  cosa  i»ontidori.  Si  fa  corno 
Il  precedente,  fuorché  in  vece  delle  crbuccie  si  mette  un  poco 
di  carota;  dopo  si  mondano  e si  vuotati  dai  loro  semi  ahiiiaHli 
poni  dori,  si  trinciano  c si  uniscono  con  lo  sloccofisso,  con 
sale  e pepe.  Un  quarto  d’  ora  prima  di  dare  in  la?oU,  si 
cundisee  eoii  noce  moseada,  quindi  si  serve. 

8* 
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40S.  Piscili  verdi  detti  j^elosi.  Questi  pi- 
selli si  mangiano  colla  loro  scorza,  togliendone  la  punta,  il 
gambo  e tulli  i fili;  si  fanno  bollire  così  con  acqua  e salej 
dopo  sgocciolali,  si  accomodano  con  sugo  di  carne,  per  cibo 
da  grasso,  o con  bulirro  se  da  magro  , e con  formaggio  par- 
migiano; fallo  il  primo  suolo  in  lai  guisa,  lo  stesso  si  fa  pei 
successivi,  mellendo  però  all'  ultimo  più  butirro  e formaggioi 
mellcsi  il  piallo  sulla  cenere  calda,  dovendosi  1 piselli  servire 
ben  caldi.  SI  possono  servire  con  salsa  bianca  o con  altra 
secondo  il  guslo. 

490.  Piselli  in  isttifaio.  Si  prendano  alquanti  pU 
selli  teneri  sgranati,  si  niellano  in  una  casseruola  con  sofirillo 
con  prosciutto  (n.  214),  adoprando  in  luogo  di  cipolla  aglio 
fresco  0 secco  e si  servono  caldi  allorché  siano  colli.  Si  pos- 
sono  legare  con  rossi  d’uovo.  Per  servirli  da  magro  non  si 
adopra  il  prosciullo  ed  111  luogo  di  butirro  si  può  mellcre  olio. 

500.  Piselli  nlla  Ìiot*gltese.  Si  cuocono  in  un 
soffritto  di  cipolla  (n.  214)  con  un  poco  di  farina,  e bagnan.^ 
doli  con  brodo;  quando  siano  colti  aggiungete  latte  e zucche- 
ro, e legateli  con  rossi  d’  uovo,  servendoli. 

5Gt.  Fnvc  tenere.  Si  cuocono  nella  stessa  maniera 
de' piselli  (n.  498,  499  e BOO).  Facendole  in  islufalo  conviene 
aggiungere  un  poco  di  vin  dolce  e zucchero. 

502.  PfiKiuOll  verdi.  'Togliete  loro  le  due  punte 
C le  fila;  lessateli,  sgocciolateli,  e mellcleli  in  una  casseruola 
con  soffrillo  di  cipolla  ( n.  214)  già  collo:  aggiungete  un 
pugillo  di  farina  e un  {loco  di  brodo;  quando  siete  per  servirò 
legateli  con  rossi  d’uovo  e sugo  di  limone,  o con  qualche 
goccia  d’aceto,  in  luogo  di  sugo  di  limone,  parmigiano  grat- 
tato e cannella.  Potrete  aggiungere  alquanto  sugo  di  carne, 
se  ne  avrete.  Volendo  fargli  al  magro  non  li  bagnerete  con 
brodo,  nè  vi  niellerete  il  sugo. 

*415.  F«f(l«ieli  binnriii  dg^ranntl.  Dopo  lessali, 
si  mettono  In  un  soffritto  di  cipolla  con  prosciutto  (n.  214), 
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già  Cot(o,‘  si  baghand  coi!  brodo  ó siigo  di  carne  a piacere 
aggiungendo  un  poco  di  salvia:  si  fa  prendere  loro  il  sapore 
e si  servono.  Si  possono  ancora  cuocere  dopo  lessali,  come 
1 piselli  in  istufalo  (n.  499). 

504.  Fasitioli  alla  romana.  Prendete  la  quan- 
tilà  necessaria  de’ fagiuoli^  c dopo  averli  posti  nella  pentola 
salati  e colli,  sgrondale  l’umido  e mcllelcio  da  parie.  Ta- 
gliale sollilincnle  tre  cipolle,  meltotele  in  un  legame  e tale 
lor  prendere  il  color  d’  oro:  mellelevl  quindi  i fagioli  con 
pepe  noce  moscada,  acciughe  passale^  e una  ramaiolata  di 
brodo  dei  fagiuoli  medesimi;  fate  sotTriggere  il  tutto  Insieme 
c quando  sia  ben  prosciugalo  l'umido,  spremete  sopra  un 
Unione  e servite. 

505.  Falcinoli  coll^ocehio  in  erba.  Si  cuor 
cono  con  soffrillo  di  cipolla  (n.  214),  usando  olio  in  luogo 
di  butirro,*  quando  sono  quasi  cotti  vi  si  melle  molto  sugo 
di  pomidoro,  e si  bagnano  con  acqua  llnchè  non  sieno  ben 
colli;  si  fa  prosciugar  1’ umido,  e mentre  i fagiuoli  bollono 
e son  presso  ad  esser  servili  si  aggiunge  un  poco  di  buon  viuo. 

54>8«  lienticebie.  Si  fanno  in  tulle  le  maniere  del 
fagiuoli  bianchi  secchi  (n.  803,  804).  Si  cuocono  ancora  dopo 
lessale,  come  i piselli  in  istufalo  (n.  499.)  Si  possono  ancora 
inellere  in  un  soffrillo  di  cipolla  (n.  214)  già  colla,  aggiun- 
gendo alquanta  farina,  e tanto  zucchero  quanto  una  noce,  e 
bagnandole  con  brodo,  o sugo*  Si  lega  la  salsa  con  rossi  (M 
Uovo,  latte  e cannella  * 

509.  Patate.  Lessatele;  spellatele;  lagliàlele  a pe^zl 
c servitele  in  tulle  le  maniere  dei  fagiuoli  (n.  803  e 804). 
Si  possono  ancora  servire  unendo  alla  salsa  latte,  rossi  di  uov  o 
e parmigiano  granalo,  legandole  cosi  mollo  bene  e serven- 
dole calde.  Si  fanno  ancora  pestale  nel  mortaio,  aggiungendo 
prezzemolo  trito;  sugo  di  carne  e latte,  formando  così  una 
polenta  tenera;  dipoi  si  mettono  in  un  piallo  e si  crostano 
un  poco  in  un  fornello  da  campagna.  Si  servono  nello  stesso 
piallo.  Servendole  da  magro;  in  luogo  di  sugo  di  carnej  si 
adopra  butirro  o sugo  di  pomidoro. 
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509.  Carote.  Dopo  averle  lessale  e mondale,  meU 
telele  in  un  soffriUo  di  cipolla  (n.  214,’  già  collo;  quando  ab- 
biano preso  il  sapore,  servitele  in  tavola. 

Potrete  aggiungervi  alquanto  latte,  rossi  d’uovo,  par- 
migiano grattato  e cannella  in  polvere,  facendo  legare  il  tutto  a 
lento  fuoco,  per  formare  una  salsa  come  una  crema.  Si  cuo- 
cono  ancora  semplicemente,  cioè  dopo  lessate  e sbucciate, 
tagliandole  per  metà  in  lungo  e largo,  mcltendoie  in  una  cas- 
seruola con  solo  butirro,  sale  e pepe,  facendole  in  tal  guisa  un 
poco  rosolare,  e rivoltandole,  ma  leggermente  , perchè  non  si 
disfaceinoj  si  spruziano  dipoi  con  farina,  mettendovi  un  poco 
di  brodo  e quando  son  presso  a servirsi  aggiungendo  altro 
butirro,  cannella  e sugo  di  limone^ 

5011.  Rnpe  in  zucchi.  Si  fanno  nella  stessa  guisa 
delle  carote  (n,  SOS). 

510.  Rape  ripien:^.  Prendete  del  capi  di  Cape, 
mondateli,  scottateli  e vtinlaleli  con  diligenza,  accioccliè  non 
gl  rompano;  riempiteli  ccm  un  ripieno.  Mclleielt  In  una  cas- 
seruola con  brodo,  sugo  di  carne,  di  pomidoro,  o butirro,  In 
mancanza:  fateli  cuocere  con  fuoco  lento  sotto  e sopra,  pol- 
verizzaiid*di  con  pan  grattato,  quando  siano  ben  colli,  togliete 
1 capi  dalla  casseruola  e poneteli  nel  piallo  ove  dovete  ser- 
virli: legate  la  salsa  ove  sono  siati  colli  con  rossi  d’  uovo,  par- 
migiano grattalo,  versatela  sopra  le  rape,  e servitele  ben  calde. 

5lf.  Rape  ri*o8(a(e  con  furmaarn^io  par- 
misianu.  Dopo  mondale,  si  lessino  con  mollo  sale;  quando 
sono  colle  si  pongano  nell’  acqua  fresca  , lasciandole  per 
mezz’  ora:  si  laglino  di  poi  a felle  sottili;  si  prenda  un  piallo 
e vi  si  mena  alquanto  parmigiano  granato,  cannella  pesta, 
facendo  un  suolo  di  rape,  quindi  un  altro  colle  suddette  droghe, 
aggiuhgendo  un  poco  di  butirro,  e così  di  seguilo  niiché  si 
abbiano  rape.  Quindi  si  guarnisca  questo  piallo  con  ci ostini 
di  pane  involti  nell’  uovo,  e si  serva  caldo  In  tavola. 

519.  Rupe  in  broceoll  o talli  di  rape. 

Si  lessano,  si  mettono  dopo  In  acqua  fresca,  si  premono  assai, 
e si  trinciano)  dipoi  si  possono  far  finire  di  cuocer»  in  pa- 
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della  con  olio,  aglio,  finocchio,  sale  e pepe.  SI  servono  ben 
caldi,  c si  aggiunge,  se  piace,  un  poco  di  acelo  od  agro  di 
limone. 

513.  IVaToni.  Dopo  lessali  si  tagliano  a felle;  si  fanno 
finir  di  cuocere  in  un  soiTrilto  di  cipolla  già  cotta  ; quando 
sono  per  esser  serviti,  si  aggiunge  mostarda  forte  (n.  219). 
Si  possono  ancora  dopo  colli  servire  con  zucchero  e sugo 
di  mostarda. 

• > 

514.  Cipolle  bianehe  pieeole.  Lessatele  : di* 
poi  melleiele  con  burro  ed  un  poco  di  farina  o con  sugo  di 
carne,  c fate  prender  loro  un  bel  colore;  aggiungete  alquanto 
Yin  bianco  o brodo  onde  finiscan  di  cuocere,  pepe  e nocè 
moscada:  fate  concentrare  il  liquido  e servitele.  Si  pongono 
ancora  al  forno  dopo  averle  così  colte  mettendole  in  piatto, 
spruzzandole  con  parmigiano,  mettendovi  alquanto  butirro, 
ponendole  dipoi  nel  forno  o forno  da  campagna  a crostare, 
e quando  abbiano  preso  un  coior  d’oro  servitele  in  tavole. 

515.  Cipolle  ripiene.  Togliete  alle  cipòlle  dò  che 
non  è buono  ed  i fili,  osservando  però  di  non  raderle  troppo 
verso  il  fondo,  ma  in  modo  che  stiano  bene  uniti  i primi 
contorni  delle  foglie;  tessatele  un  poco,  fatele  scolare,  togliete 
l’interiore,  formatene  un  ripieno  ( n.  98),  od  altro  di  vostro 
gusto;  riempite  di  questo  le  cipolle;  infarinatele,  dorafele  e 
friggetele;  ponetele  in  casseruola  con  una  ramajolala  di  sugo 
di  limone  o raschiatura  di  esso,  e toglietele  con  diligenza: 
aggiustatele  nel  piatto,  e gellandovi  sopra  la  composizione 
mandatele  In  tavola.  Si  cuocono  ancora  ripiene  come  sopra 
facendole  bollire  con  un  poco  di  sugo  di  pesce  : conviene 
osservare  di  toglierle  appena  colle,  scolarle.  Infarinandole 
e indorarle  ; quindi  involgerle  in  pan  grattato , friggerle  e 
mandarle  in  tavola  colla  salsa  piccante.  Per  farle  alla  casa- 
linga si  pongono  in  una  teglia  dopo  averle  preparale  con  olio 
0 butirro,  facendo  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra.  Volendole 
servire  legate  con  uovo  mollo  collo,  si  cuocono  In  forno  nel 
piatto  medesimo  nel  quale  devono  essere  portale  in  tavola, 
e pochi  momenti  prima  vi  si  mettono  le  uova  frullale  con  un 
poco  di  acqua,  sale  e cannello. 


143 


&1Q.  Sedani  trlppati.  SI  prendono  costole  dt  se- 
dano di  buona  qualità^  le  più  bianche  e tenere.-  si  tagliano 
a pezzi  e si  scottano,-  quindi  si  fa  soffriggere  alquanta  ci- 
polla con  butirro  iti  una  casseruola,-  quando  ha  preso  il  co- 
lore v4  si  mettono  i sedani  scottati  e si  dà  loro  la  cultura 
necessaria,  bagnandoli  con  un  poco  di  brodo,  voiendoli  servire 
al  grasso.  Prima  di  servire  in  lavoia  aggiungete  altro  butirre 
con  formaggio  parmigiano  granato^  e un  poco  di  cannella. 

Si  possono  ancora, dopo  colli  nel  soffritto,  servire  con  una 
salsa  piccante  secondo  il  gusto;  ovvierò  con  coli  spremendovi 
sopra  un  poco  di  limone. 

519.  Cardoni.  Scegliete  le  foglie  bianche  c tene- 
re, levale  loro  quei  All  che  le  circondano^  fatele  bollire  con 
acqua  « e servitele  dipoi  in  una  maniera  qualunque  fra  quelle 
del  sedani  (n.  516).  Si  possono  ancora  servire  dopo  averli 
colti,  e prima  di  averci  messa  la  salsa,  spruzzandoli  con  par- 
migiano, involgendoli  in  pan  grattato,  e facendo  loro  ripren- 
dere dopo  l’unto  ove  sono  siati  cotti;  metlendoli  sulla  gratella 
ad  arrostire,  c quando  abbiano  preso  colore  accomodandoli 
a suoli  sopra  un  piallo,  ognuno  dei  quali  spruzzalo  con  par- 
migiano c butirro  o sugo  di  carne,  e l’ultimo  con  pane  e 
formaggio  parmigiano.  Mettete  il  piallo  sulla  cenere  calda  e 
sopra  ad  esso  il  coperchio  del  forno  da  campagna. 

S19.  Spnrajgi.  Prendete  alquanti  sparagi,  ma  grossi 
c mollo  verdi;  togliete  loro  tulio  il  duro,  lavateli  bene  in 
acqua  fresca,  mellele  una  casseruola  con  acqua  pur  fresca 
c con  un  poco  di  sale  a bollire,-  quando  bolle  gellatcvi  dentro 
gii  sparagi,  c quando  abbiano  ripreso  il  bollore  toglieteli,  e 
poneteli  in  altra  acqua  fresca,-  levali  da  questa,  distendeteli 
sopra  ad  vin  panno  pulilo  onde  possano  asciugare;  accomo- 
daleli  nel  piallo  e serviteli  con  salsa  bianca  ( n.  22  ) con  latte 
e parmigiano  gratulo  , ovvero  in  luogo  di  lalle  con  sugo 
di  limone  e pepe.  Si  possono  ancora  servire  con  i sedani 
(n.  516  ). 

510.  Carciofl.  Levale  loro  le  foglie  dure,  e le  punte 
verdi  a quelle  che  reslano;  mondate  il  fondo,  o girello,  la- 
glialcll  per  lungo  c per  mela,  scollalcll  « «crvilcll  in  tulle  le 
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manfcrc  dei  sedani  (n.  816).  Volendoli  servire  in  fricassea, 
potete  ancora,  dopo  averli  accomodali  nel  piatto,  e prima 
di  servirli  in  tavola,  farli  crostare  al  forno  o al  fornello  da 
campagna,  avendo  avuta  l'avverlenza  di  metterci  sopra  par- 
migiano c pan  grattato  mescolali.  Potete  pure  dopo  averli 
nettali  porli  in  un  tegame  ritti,  aprendo  un  poco  le  foglie, 
onde  vi  possa  entrar  tramezzo  olio,  pepe,  e sale.  Mandateli 
in  tal  guisa  in  forno,  o cuoceleli  con  fuoco  sotto  e sopra. 

5SO.  Carciofi  in  teiclia.  Prendete  tre  o quattro 
carciofi  secondo  la  loro  grossezza,  e secondo  la  grandezza  del 
vostro  piallo  di  tramezzo,  tagliate  loro  il  verde  di  sotto  e 
la  metà  delle  foglie;  inelleleli  in  una  casseruola  con  brodo 
od  acqua,  due  cucchiaiate  d’ olio,  un  poco  di  sale,  pepe,  una 
cipolla,  due  radici  ed  un  mazzetto  guarnito:  fateli  cuocere, 
c ridurre  interamente  la  salsa;  friggeteli  quindi  per  un  mo- 
mento nell’olio  per  farli  arrostire:  metteteli  sopra  una  teglia 
coll'olio  rimasto  nella  casseruola:  mondateli  dalla  loro  barba; 
mettete  sopra  un  coperchio  da  teglia  ben  caldo  con  fuoco 
sopra  per  far  arrostire  le  foglie  ; con  un  forno  caldo  essi 
riescofio  più  belli;  arrostiti  che  siano  di  un  bei  colore,  ser- 
viteli con  una  salsa  all’ olio,  aceto,  sale  e pepe  rotto. 

591.  Cnrciofi  ripieni.  Dopo  aver  nettati  e scot- 
tali i carciolì  come  al  precedente  (n.  820)  si  asciughino  bene 
con  pannolino;  si  allarghino  loro  le  foglie,  e si  riempiano 
con  battuto  di  proscitillo  (n.  72);  si  mettano  in  una  casseruola 
con  butirro,  volli  col  fondo  all’insù;  si  facciano  rosolare  a lento 
fuoco  sotto  e sopra,  bagnandoli  con  sugo  o brodo;  dopo  colli 
si  pongano  nel  piatto  volli  nel  verso  opposto.-  nell’  umido  ove 
sono  stali  colli  si  getti  un  poco  di  parmigiano  grattato;  si 
versi  sopra  i carciofi,  e ben  caldi  si  servano  in  tavola. 

539.  Girelli  • fondi  di  carciofi.  Si  cuocono 
in  tutte  le  maniere  dei  sedani  (n.  816).  Si  fanno  ancora  ri- 
pieni come  le  cipolle  (n.  818). 

533.  CeVrànoli.  Dopo  averli  sbucciati,  aperti  per 
metà,  vuotati,  scollati  e ben  asciugati  con  pannoliiio,  si  ta- 
gliano a dadi,  e si  cuocono  in  tutte  le  maniere  dei  sedani 
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(n.  SIO).  SI  possono  fare  riepinl,  ma  debbonsi  lasciare  interi, 
levando  loro  la  sola  buccia  ed  un  pezzo  della  grossezza  di 
un  dito  dalla  parte  del  gambo:  con  un  coltello  adattato  si 
toglie  l’interno;  e si  riempie  con  un  battuto  di  fegato /n. 
67),  unendovi  un  poco  di  prosciutto;  si  cuocono  in  una  cas- 
seruola nel  fondo  della  quale,  siano  alquante  fette  di  pro- 
sciutto, ricuoprendoli  con  altrettante,  aggiungendo  carote, 
cipolle  trinciate,  due  foglie  d’alloro,  pepe  noce  moscada  e 
brodo:  si  fanno  cuocere  a lento  fuoco:  si  tolgono  quindi 
dalla  casseruola;  si  scola  l’ intingolo:  si  aggiunge  vin  bianco 
e sugo  di  carne:  si  fa  restringere:  si  lega  con  un  poeo  di 
farina  e si  versa  sopra  i cetriuoli  conservali  ben  caldi.  Si 
possono  ancora,  dopo  colli  in  tal  guisa,  tagliare  a felle  ac- 
comodandoli in  un  piatto  a suoli,  spolverizzando  ognuno  di 
questi  con  parmigiano  grattato,  e bagnando  con  coli,  facendoli 
dipoi  crostare  con  un  coperchio  di  fornello  da  campagna. 

5S4.  Spinnei.  Scollateli  con  pot  bissim’ acqua  , o 
senza,  gettateli  in  acqua  fredda,  spremeteli  bene,  trinciateli, 
e mellelell  in  una  casseruola,  con  olio,  un  poco  d'aglio  trin- 
cialo, sale,  pepe  e finocchio.  Potrete  anche  cuocerli  con  sof- 
fritto di  cipolla  (n.  214)  già  colto,  o con  butirro,  e legarli, 
se  vi  piace , con  uova  sbattute.  Potrete  pure  servirli  con 
crostini  di  pane  fritto,  c con  tartufi,  contornandone  il  piallo 
che  deve  andare  in  tavola. 

5!t5*  Cicoria  o radiechiiio  romano.  Si  pre- 
para in  tutte  le  maniere  dei  sedani  (n.  S16)  c come  gii  spi- 
naci (n.  524). 

5SG.  Catliiicisc.  Si  cuocono  in  tulle  le  maniere  dei 
sedani  (n.  516)  e corno  gli  spinaci  (n.  524;. 

5S9.  liattu^he  ripiene.  Prendete  le  lattughe  , 
levale  loro  le  foglie  più  grosse  , scollate  I cesti , metteteli 
dopo  nell’acqua  fresca,  sgocciolatele  premendole  con  le  mani, 
aprile  le  foglie  senza  staccarle  dal  cesto,  e mettete  nel  mezzo 
di  esse  tante  porzioni  di  battuto  di  vostro  gusto;  riunite  le 
foglie  e legatele;  fate  cuocere  in  un  soffritto  di  cipolla  (n. 
214  ) con  felle  di  prosciutto , e bagnale  con  brodo  : dopo 
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scolate  li  sago.*  aggiongete  tin  bianco:  fatelo  ristringere  e 
per  legarlo  aggiungete  alquanto  burro  incorporato  con  farina: 
potrete  servire  ancora  con  altre  salse  a piacere. 

5S9.  Acetosa.  Prendete  alquanta  acetosa,  bietola  e 
un  poco  di  cerfoglio;  lavatele  e scottatele  assai  bene:  mettetele 
in  una  casseruola,  rigirandole  sempre  flnché  siano  liquefatte 
aggiungendo  un  buon  pezzo  di  burro  e seguitando  a dimenare 
onde  si  disfacciano  bene.  Condite  con  sale  e pepe,  e legate 
con  tre  rossi  d’uovo  e latte.  Facendone  cibo  da  grasso,  bagnate 
con  sugo  di  carne. 

5S9.  Cavoli  fiori.  Prendetele  palle  di  cavolo  fìore, 
fatele  cuocere  per  metà  nell’acqua  e sale:  dipoi  ben  calde 
e bene  sgocciolale,  ponetele  in  una  casseruola  adattala,  il 
fondo  della  quale  sia  ricoperto  di  prosciutto  o di  lardo.  Àg- 
giustateci  i cavoli  facendo  restare  i gambi  all’insù:  riempita 
j vuoti  con  un  poco  di  battuto  di  carne  od  altro  di  vostro 
gusto:  mettetevi  alquanto  brodo,  e fate  terminare  di  cuocere 
in  modo  che  non  resti  umido.  Rovesciale  dipoi  con  delica- 
tezza la  casseruola  nel  piallo  ove  dovete  servire,  in  modo 
che  resti  il  pane  formalo:  togliete  le  felle  del  prosciutto  o 
lardo,  e servile  cosi,  o naturalmente  o con  salsa  di  vostro  gusto. 

530.  Cavoli  broceoli.  Si  cuocono  come  le  rape 
in  broccoli  (n.  512). 

531.  Cavolo  cappuccio.  Lessatelo  dopo  averlo 
taglialo  in  quattro  pezzi;  mettetelo  in  acqua  fresca.-  sgoccio- 
latelo, trinciatelo,  ponetelo  in  una  casseruola  con  soffritto  di 
cipolla  (n.  214),  e prosciutto  se  vi  piace.  Bagnatelo  con  brodo 
se  é di  grasso.-  quando  abbia  terminato  di  cuocere  potrete 
servirlo  così  naturalmente,  o mettendovi  due  gocce  d’aceto 
o qualche  salsa  piccante,  o con  sugo  di  carne.  Potrete  ancora 
legarlo  con  latte,  uova,  parmigiano  grattalo  e butirro. 

Potrete,  se  volete,  dopo  averlo  così  preparalo,  messo  in  un 
piatto  accomodato  con  simetria,  spruzzarlo  con  pan  grattalo 
e formaggio  parmigiano  grattalo,  e crostarlo  in  un  forno  da 
campagna. 
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53!t.  Cavoli  ripieni.  Scottateli,  osservale  che  den* 
Irò  sieno  ben  puliti;  riempiteli  con  un  battuto  di  salsiccie  e 
marroni  od  altro  di  vostro  gusto  ; copriteli  e legateli  con 
refe;  fateli  cuocere  in  un  soffritto  d»  cipolla  con  prosciutto 
(n-  214)  già  colto,  e quando  siano  colli  serviteli  con  una 
salsa  di  vostro  gusto.  Se  il  cavolo  fosse  troppo  grosso,  potre- 
ste servirvi  delle  sole  loglio,  formandone  dei  polpettoni  fa- 
sciali con  dette  foglie. 

5S3.  Xtteea  alla  pnriiii.giana.  Pulite  e taglialo 
a quadrelli  la  zucca,  lessatela  con  sale,  indi  scolatela;  pren- 
dete dipoi  una  casseruola  , ponetevi  un  pezzo  di  butirro,  la 
zucca  in  quadrelli  con  sale  c spezie,  fateli  soffriggere  e rivol- 
geteli sottosopra;  Incorporali  che  sieno,  poneleii  in  un  piallo 
e conditeli  con  parmigiano  e butirro,  poneleii  al  fornello  da 
campagna  con  fuoco  sotio  e sopra,  e preso  che  abbiano  un  bel 
colore  mandateli  in  tavola. 

534.  Ziicra  cotta  al  fornello.  Pulite  e lessate 
a metà  la  zucca,  fatela  scolare,  passatela  per  lo  slaccio,  po- 
netela in  una  casseruola,  mettetevi  un  poco  di  sale  con  due 
onde  di  butirro,  tre  di  parmigiano,  due  di  candito  tritalo 
c cannella  polverizzala;  fate  bollire;  quindi  aggiungete  sci 
uova  sballulc;  quando  sia  bene  incorporala  c ristretta,  po- 
netela in  piatto  unto  con  burro:  dipoi  sballclc  due  nova  r 
indoratela  e polverizzatela  con  pan  grattalo,  zucchero  c can- 
nella; ponetela  nel  fornello  da  campagna  con  fuoco  sopra; 
fatele  fare  la  crosta  e servile. 

335.  Ziiccliede  tenere  con  salsa  di  tartufi. 

Lessale  le  zuccbellc  come  sopra,  togliendo  prima  il  fiore  ed 
il  gambo,  ma  non  fate  eccedere  la  coltura  ; ponetele  udii 
casseruola  con  salsa  di  tartulì,  fatele  incorporare,  e servi- 
tele in  tavola  con  simelria. 

536.  Zueehette  ri|iiene.  Pulite  e lessate  le  ruc- 
chetle  come  sopra;  levale  l’ interno  di  esse,  c dipoi  riem- 
pitele con  ripieno  di  pesce  od  altro  di  vostro  gusto  e fate  loro 
prendere  il  sapore  con  la  salsa  di  coli  di  pesce;  quindi  ser- 
vile. Cosi  ripiene,  potete  adoperare  le  zucche,  per  farle  in 
felle,  indorale  c friUe,  popcndo  sotto  una  salsa  di  voslro  gusto 
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539. Fungili  ntofecci  oporeàiii.  Puliteli  bene, 
tagliateli  a pezzi,  lavateli,  asciugateli  bene,  e cuocetell  co:i 
olio,  aglio,  sale,  pepe  e nepilella.  Potrete  anche  cuocerli  in 
fricassea  con  soffritto  di  cipolla  e butirro,  e legarli  con  rossi 
di  uova. 

539.  Faanslii  in  Cuocetc  i f'unglìi 

come  sopra,  aggiungendo  alquanto  buon  vino  bianco  di 
bottiglia  Levate  la  crosta  ad  un  pane  di  due  libbre  a forz  i 
di  grattugiarlo  ; nel  mezzo  del  disotto  fate  un  buco  della 
grandezza  di  uno  scudo:  levale  nel  migliO||- modo  possibile 
tutta  la  midolla  interna  : riempite  con  i funghi  e col  loro 
umido,  onde  il  pane  Inzuppi.  Turale  il  buco  con  un  pezzo 
di  par>e  adattalo',  ponete  questo  pane  in  una  casseruola,  it 
fondo  della  quale  sia  ricoperto  con  felle  di  prosciutto:  un- 
getelo sopra  con  butirro  strutto  , e sale  ; mellelel(<  a cuo- 
cere con  fuoco  leggiero  sotto  e sopra,  onde  prenda  un  bel 
colore,  e ungetelo  nuovamente  con  butirro,  se  ne  abbiso- 
gna. Quando  sia  ben  crostalo  levatelo  con  diligenza,  togliete 
le  fette  del  prosciutto,  e servitelo  o cosi  naturalmente  o con 
una  salsa  di  vostro  gusto. 

539.  Coeelii  o ovoli  ripieni.  Si  prendano  gli 
ovoli  necessari  (si  avverta  che  il  cappello  non  sia  rollo  nè 
sfallo),'  si  stacchi  leggermente  con  coltello  il  gambo  dal  cap- 
pello; si  sbuccino  con  molla  diligenza  ; si  mettano  in  acqua 
fresca:  si  lavino  benej  si  mettano  quindi  sopra  un  panno- 
lino; si  puliscano  onde  asciughino  lutto  1' umido  preso;  frat- 
tanto si  puliscano  e si  lavino  bene  i gambi  già  separali,  si 
mettano  sopra  ad  un  tagliere  con  alquanti  filetti  di  vllrlla, 
una  midolla  di  pane  Inzuppala  in  sugo  di  grasso,  un  poco 
di  sale,  un  poco  di  pepe  pesto,  un  poco  di  noce  moscadu 
grattala,  una  fetta  di  prosciutto  metà  grasso  e mclh  magro, 
cd  un  poco  di  prezzemolo  e basilico:  si  balla  il  tulio  Insieme 
sottilmente  col  coltello,  e si  aggiungano  due  rossi  di  uovo 
e un  poco  di  parmigiano  grattalo:  si  prendano  quindi  ad  uno 
alla  volta  i cappelli  degli  ovoli  e si  riempiano:  dipoi  si  prenda 
una  casseruola  proporzionata  alla  quantità  degli  ovoli  in 
modo  che  vi  possano  stare  bene  distesi:  si  ponga  in  essa 
buon  pezzo  di  butirro,  c messa  sul  fuoco,  quando  guclk> 
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comincia  a soffriggere,  yì  si  accomodino  ad  uno  alla  volta 
gli  ovoli,  volgendoli  col  ripieno  verso  il  fondo,  quando  ab- 
biano preso  un  bel  colore  di  nocciuola  vi  si  gelli  per  farli 
cuocere  un  poco  di  coli;  si  rivolgano  spesso  osservando  che 
non  si  disfacciano:  dopo  colli,  si  accomodino  con  diligenza 
nel  piallo,  versandovi  sopra  lutla  la  salsa  o umido  nel  quale 
sono  colli,  e ben  caldi  si  servano  in  tavola. 

SIO  Corelii  (rip|>«li.  Si  cuocono  in  un  soffritto 
di  aglio  ( n.  215  ) con  un  poco  di  cannella  e bagnandoli  con 
acqua;  dipoi  si  legano  con  rossi  di  uova  e si  spruzzano  con 
parmigiano  grattalo. 

541.  Tartufi.  Prendete  tartufi  ben  lavali  e diligen- 
temcnie  fregati  e pelali;  ungete  con  mollo  butirro  li  piatto 
nel  quale  dovete  servirli;  formate  un  suolo  di  delti  larlufì.- 
spolverizzalevi  molto  parmigiano  grallalo,  pepe  e cannella, 
e conditeli  con  bnlirro  , o sugo  , o coli  di  carne  ; così  di 
seguito  Tale  altri  suoli  finché  abbiate  tartufi;  mettete  il  piatto 
sulla  cenere  calda  e copritelo  con  forno  da  campagna  : fat* 
scaldare  i tartufi  e serviteli. 

Si  servono  ancora,  dopo  trinciati  e cotti  nel  butirro  con 
scalogno  trincialo,  prezzemolo,  pepe,  vin  bianco  e sugo  di 
carne,  aggiungendo  un  poco  di  butirro  al  momento  di  ser- 
virli in  tavola. 

SI  possono  pure  cuocere,  dopo  puliti,  In  una  casse- 
ruola con  felle  di  prosciutto  sotto  e sopra,  alloro,  scalogni, 
cipolla,  sale,  pepe,  e vln  di  Cipro.  Si  cuopre  la  casseruola 
con  carta  e si  pone  a lento  fuoco  sotto  e sopra  ; in  tal 
guisa  si  lascia  per  un'ora;  si  leva  dipoi  e si  servono  con 
salsa  piccante. 

549.  Pomidori.  Riescono  eccellenH  ripieni;  si  tol- 
fon  loro  tulli  i semi  e si  riempiono  e cuocono  come  le 
cipolle  ripiene  ( n.  515). 

Si  cuocono  ancora  senza  riempirli,  con  olio,  aglio,  un 
poco  di  nepitella,  pepe  e sale.  Quando  sono  ben  coll!  si  pas- 
.sano  per  colaloio,  si  rimette  ciò  che  è passalo  nella  ras«e- 
iuoi.1,  si  lega  con  uova  sbattuto,  un  puglllo  di  farina  e par- 
migiano granalo. 
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543.  Pomidori  verdi.  Si  aprono  per  mele’);  si 
tolgono  loro  con  diligenza  I semi,  si  cuocono  dipoi  con  ua 
sofTrillo  di  aglio  n.  215),  con  un  poco  di  nepitella,  e si 
legano  con  rossi  d’  uova. 

544.  Duccio  di  zucca  sroi^sa.  Prendclo  le 
buccie  tagliale  in  pezzetti  , cuocele  qneste  nel  solTrillo  di 
aglio  (n.  215);  bagnatele  con  acqua  o brrodo;  fatele  ben  cuo- 
cere; servitele  calde,  e con  sugo  di  limone  se  vi  aggrada. 

545.  Albicocclie  ripiene.  Si  aprono  in  mezzo, 
se  ne  rompe  il  nocciolo,  si  pesta  nel  mortaio  la  mandorla 
con  una  piccola  midolla  di  pane  inzuppala  nel  latte  , un 
poco  di  cannella  e di  zucchero;  si  riempiono  le  albicocche, 
ricuoprendo  con  ripieno  anche  tulio  il  contorno;  si  mettono 
in  una  teglia  adattala  con  butirro  e un  poco  di  vino  : si 
spolverizzano  con  pan  grattato,  e si  mettono  così  a cuòcerò 
a lento  fuoco  sotto,  e maggiore  sopra  per  crostarle;  appena 
hanno  fatta  la  crosta  son  cotte:  si  levano  dalla  teglia  e si 
servono  con  salse  e con  latte  (n.  228),  aggiungendo  un  pu* 
gillo  di  zucchero  e di  cannella,  o vin  di  Malaga. 

54G.  Peeclie  ripiene.  Si  fanno  nella  stessa  guisa 
delle  albicocche  (n.  545). 

549.  Focacce,  pa;g;nottelle,  gettò  e tim» 
balli;  modo  di  farli.  Benché  abbiano  un  diverso 
nome  ; la  sostanza  è la  stessa,  e questa  differenza  dipende 
solo  dalle  varie  forme  che  si  danno.  La  focaccia  ed  il  gallò 
hanno  la  forma  tonda  e schiacciala  come  una  piccola  forma 
di  formaggio.  Il  timballo  e la  pagnottella  hanno  la  forma  di 
un  pane  a cupola  ; si  possono  ancora  dar  loro  altri  nomi 
secondo  le  forme  o budinicre  che  si  abbiano.  Per  comporre 
queste  pietanze,  vi  sono  cinque  maniere,  cioè: 

1.  Naturalmente,  se  il  composto  é denso  e tale  che  nella 
coltura  si  assodi  in  luogo  di  liquefarsi;  ed  allora  si  unge  eoa 
molto  butirro  la  forma:  vi  si  spruzza  alquanto  pan  grattalo, 
tanto  quanto  ne  possa  restare  attaccalo  a dello  burro,  dipoi 
con  diligenza  vi  si  getta  il  composto,  facendogli  toccar  bene 
l«  pareli  e pareggiandolo;  si  mette  la  casseruola  o la  forma 
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nella  cenere  ardente,  con  coperchio  e fuoco  sopra,  e quando 
il  composto  è crostalo,  si  rovescia  sopra  il  piallo  ove  si  deve 
servire,  e con  diligenza  onde  non  si  rompa,  si  serve  o cosi 
naturalmente,  o con  una  salsa  delicata  di  bell' aspetto  c di 
vostro  gusio. 

2.  Si  fa  cuocere  alquanto  riso  in  latte,  burro  e sale  ; 
allorché  è collo  e levalo  dal  fuoco  , si  procura  che  resti 
assai  denso,  c come  una  polenta;  vi  si  mellono  uova,  burro, 
jiarmigiano  e cannella:  si  lascia  raffreddare:  dipoi  con  questa 
j)asla  della  grossezza  di  un  dito,  si  contorna  la  casseruola 
0 forma  già  imburrala  c spruzzala  di  pan  grattalo  ; nel 
mezzo  si  pone  il  ripieno;  si  cuopre  con  altro  riso  , e si 
cuoce  questo  timballo  come  il  precedente.  Se  il  ripieno  è 
dolce,  si  cuoce  il  riso  con  latte  c zucchero,  c si  lega  dipoi 
con  uova,  osservandoche  non  bollaquando  queste  si  mellono. 

3.  Si  possono  ancora  contornar  le  pareli  con  frillala 
falla  col  burro  in  luogo  d’  olio,  ricoprendo  il  composto  colla 
medesima  frittala  c cuocendolo  nella  stessa  guisa  del  prece- 
dente. Se  il  ripieno  è dolce,  si  mette  alquanto  zucchero  nelle 
uova  prima  di  farne  frillala. 

4.  Si  possono  riempire  pani,  dopo  aver  loro  ben  grat- 
tugiala la  crosta,  fallo  un  piccolo  buco  sotto  e con  diligenza 
lolla  la  midolla  tutta;  si  riempiono  con  il  composto;  si  chiude 
il  buco  con  un  pezzo  di  pane  adattalo:  si  fanno  crostare  ; 
quindi  facendo  in  una  casseruola  scaldare  alquanto  butirro, 
vi  si  pone  dopo  il  pane  , si  unge  per  ogni  lato  con  burro 
liquefatto  c sale,-  si  fa  crostare  con  fuoco  sotto  c sopra,  c 
ki  serve  come  i precedenti. 

5.  Si  contorna  la  casseruola  o la  forma  con  una  pasta 
o da  pasticci,  o brisè,  o frolla  (n.  729,  730,  c 731),  o con 
l>asla  da  timballi  (n.  733). 

Per  fare  i timballi  ec.  naturali  si  adopra  qualunque  specie 
(li  battuto  d’erbaggi  secondo  il  gusto.  (Vedete  Battuti). 

Per  quelli  da  riempirsi,  oltre  i balluli  si  possono  ado- 
prarc  intingoli,  procurando  che  la  salsa  sia  mollo  densa,  le- 
gandola con  uova,  pane  e parmigiano  grattali,  onde  1’  umido 
non  li  guasti  quando  si  levano  dalla  l'orma. 

t 

*4^.  C'rosinti.  I crostali  si  fanno  con  ogni  specie 
di  battuti  o morscllali  colli,  o che  abbisognino  di  pocbis- 
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alma  coltura.  Si  metlono  In  una  casseruola  con  soffritto  cotto 
di  cipoiia  (n.  214)  e prosciutto  se  piace,  con  butirro  e sugo 
di  carne  o di  pomidoro;  si  fanno  così  un  poco  cuocere,  ba- 
gnandoli con  uovo,  pan  grattalo  o parmigiano,  ne!  quale  si 
devon  servire  con  butirro;  vi  si  rovescia  sopra  il  ballulo  o 
morselialo  già  preparalo,  ungendo  con  butirro  strutto  e spruz- 
zandolo con  parn)igiano  grattalo;  si  pone  il  piallo  sulla  ce- 
nere calda  e con  fuoco  sopra  si  fa  crostare  il  composto;  si 
serve  In  tavola  mollo  caldo,  posando  il  piallo  bollente  so- 
pra uno  freddo.  Si  possoti  fare  i crostali  ancora  con  ogni 
specie  d’ intingolo,  legando  la  salsa  con  pan  grattalo,  par- 
migiano ed  uova. 

540.  Polpette.  SI  fanno  con  qualunque  ballulo, 
tanto  collo  che  crudo,  sì  da  grasso  che  da  magro,  forman- 
done piccole  porzioni,  involgendole  in  pan  grattalo,  facendole 
cuocere  e crostare  in  una  teglia  con  butirro  ed  olio;  quando 
sono  ben  colorite  vi  si  aggiunge  un  poco  di  brodo  o sugo 
di  carne:  se  sono  di  magro,  acqua,  butirro  e sugo  di  po- 
midoro; si  legano  dipoi  con  uova  sbattute,  e un  poco  di  prez- 
zemolo trincialo;  si  rovesciano  in  un  piallo  e si  servono.  Si 
possono  ancora  servire  con  qualclie  altra  salsa  secondo  il 
gusto,  come  pure  dopo  colle  si  possono  mettere  in  una  pa- 
della con  butirro,  gettandovi,  quando  questo  frigge,  alquante 
uova  frullale  con  un  poco  di  brodo  od  acqua,  sale  e cannella: 
quando  sono  le  uova  ridotte  alla  consistenza  di  una  frittata 
poco  colla,  si  rovesciano  le  polpette  sopra  un  piallo  della 
grandezza  della  padella,  e senza  farle  cuocere  dall'altra  parlo 
si  rovesciano  nuovamente  sul  piallo  ove  si  debbon  servire. 

550.  Crostini.  Con  ogni  specie  di  ballulo,  ammor- 
sellato, intingolo  e salmi  si  fanno  i crostini.  Per  prepararli 
si  prende  alquanto  pan  bianco;  gli  si  tolgono  le  croste,  si 
taglia  a piccole  felle,  si  dà  a queste  una  forma  regolare,  si 
fanno  eguali  in  grandezza,  o a moslacciolo  o quadri  ; si  frig- 
gono nel  butirro  od  olio,  e si  asciugano  bene  con  pannolino, 
oppure  si  arrostiscono  a fuoco  lento  sopra  una  gratella  da 
pane;  vi  si  stende  subito  sopra  un  poco  di  butirro  che  vien 
succialo  dai  medesimi , c li  rende  eguali  a quelli  fritti.  Si 
pone  dipoi  sopra  questi  crostini  li  ballulo,  o morselialo,  a 
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iniingolo,  dopo  averlo  fallo  per  un  momenlo  cuocere  al  fuoco 
o con  pan  granato,  o coti  uovo  e parcnigiano  o con  farina, 
0 con  qualche  allea  salsa  densa:  una  cucchiajala  o due  da 
caffè  di  dello  composlo  è sufTlcienle  per  ogni  crostino.  I cro- 
stini debbono  esser  servili  ben  caldi,  e si  fanno  scaldare  nel 
piallo  prima  di  mellervi  sopra  il  battulo. 

551.  Cassetline  di  pane  ripiene.  Prendete 
felle  di  pane  senza  crosta  dell’ alle/za  di  un  dito  e deila  lun- 
ghezza di  Ire  dila  ; formalene  quadrali  eguali  ; incideleli  in- 
torno coi  coltello  alla  disianza  di  due  scudi  dall  esterno 
in  linea  retta,  osservando  di  non  passare  II  fondo  ; vuota- 
tele nel  mezzo  con  diligenza  e formatene  cosi  una  specie  di 
cassettine,  le  quali  riempile  di  qualunque  composto  come  i 
crostini;  fate  che  il  ripieno  superi  gli  orli  della  cassetta,  in 
modo  però  che  non  copraj  mellelele  in  una  teglia  con  butirro 
e con  fuoco  sotto  c sopra;  fatele  così  bene  crostare,  meilen- 
dovi  altro  butirro  se  ne  manca,  prima  che  sieno  crostate  : 
quando  sono  quasi  cotte  doratele  con  uovo  sbattuto  ed  un 
pennellino  o penna  adattata;  riponeteci  il  coperchio,  falò 
prender  loro  un  bel  colore  e servitele  calde. 

UOVA. 

559.  Uova  a bere.  Perché  sieno  colte  al  loro 
ponto  si  mettono  nell’acqua  bollente:  ritirandola  dal  fuoco 
vi  si  lasciano  stare  le  uova  per  quattro  o cinque  minuli  ; 
indi  si  tolgono  e si  bevono. 

553.  Uova  sode.  Mellcle  le  uova  nell’acqua  bol- 
lente; lasciatele  bollire  per  quattro  minuti;  levale  l’acqua  dal 
fuoco  e lasciatevi  stare  le  uova  per  tre  minuti  ancora;  leva- 
tele, mettetele  nell’ acqua  fresca,  togliete  loro  il  guscio,  ta- 
gliatele per  metà  c servitele  o con  purè  o con  salsa  piccante. 

554.  Uova  afTritlellaSe.  Prendete  una  padella 
con  butirro  od  olio;  ponetela  ad  un  fornello  ardente;  quando 
il  butirro  bollirà  alzale  il  manico  della  padella,  perché  quello 
si  ristringa  in  una  estremità  : gellalcvi  dentro  un  uovo,  e con 
mestola  di  latta  forala  gellalevl  sopra  il  chiaro  spumante  : 
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questo  nel  bollire  rigonfierà  e coprirà  liillo  11  rosso  : appena 
collo  l'uovo  levatelo  con  delta  mestola  dalla  padella,  e se- 
guitale a fare  questa  operazione  per  quante  uova  vi  abbiso- 
gnino, tenendole  bene  in  caldo:  servitele  con  una  salsa  piccarne 
0 con  sugo  di  carne  e pepe,  o con  qualunque  specie  di  purè. 

555.  Uov»  sbattute  in  diverse  maniere. 

Struggete  alquanto  butirro  In  una  casseruola,  o mettetevi 
alquanto  olio:  gettatevi  quante  uova  volete,-  frullale  con  nn 
poco  di  brodo  od  acqua,  con  sale,  pepe  e noce  moscada: 
agitate  assiduamente  con  un  mazzetto  di  giunchi:  non  fate 
cuocer  troppo.-  e quando  siete  per  servire,  spremete  sopra 
un  poco  di  sugo  di  limone.  Potete  ancora  mettervi  latte  con 
burro  ed  un  pugillo  di  punte  di  sparagi  lessati,  od  altro  er- 
baggio tenero  e saporito.  Potete  aggiungere  sugo  di  carne  c 
parmigiano  grattato.  Potete  pure  soffriggere  alquanto  pro- 
sciutto con  olio  e butirro  prima  di  porvi  le  uova;  mescolate 
il  lutto,  e servile  aggiungendo  sugo  di  carne. 

55G.  Cova  affogate.  Fate  bollire  dell’acqua  con 
sale  ed  un  poco  d’aceto:  osservale  che  bolla  leggermente  : 
gettatevi  le  uova  ad  uno  alla  volta  e dolcemente  senza  rompere 
i\  rosso;  ne  potete  mettere  tre  o quattro  secondo  la  grandezza 
della  casseruola:  quando  il  chiaro  sia  ben  rappreso,  levale 
le  uova  con  una  mestola  forata,  penetele  sopra  un  piatto  e 
conditele  con  sugo  di  carne,  parmigiano  grattalo  e cannel- 
la. Si  possono  servire  con  salsa  piccante,  o con  qualunque 
specie  di  purè,  o con  ammorsellati  fatti  già  cuocere,  e legare. 

557.  Uova  al  formaggio.  Prendete  un  piallo 
che  possa  resistere  al  fuoco,-  ponetevi  bulino  e olio  e fette 
di  formaggio  fresco  di  buona  qualità,  o raviggiolo  ; quando 
si  sia  quasi  liquefatto,  gollatevl  le  uova  intiere  o frullale  , 
come  più  vi  aggrada;  fate  rapprendere  1 chiari;  spolverizzatele 
con  un  poco  di  pepe,  e servitele  calde. 

558.  Uova  Irippate.  Prendete  il  soffritto  di  ci- 
polla (n.  14)  già  collo;  mettetevi  latte,  uova  sode  tagliate  in 
quattro  pezzi  o per  metà;  legatele  con  rossi  d’uovo,  prezze- 
molo, parmigiano  grattalo  e cannella  pesta:  servitele  calde. 

9* 
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550.  l'o%’a  con  tarluil.  Trinciate  solUlmenle 
fette  di  prosciutto;  fatele  cuocere  con  un  poco  di  butirro  a 
fuoco  lento;  rovesciatele  dipoi  sopra  il  piatto  ove  dovete 
servire  le  uova,  aggiungendo  un  cuccliiaio  di  sugo  di  carne 
con  un  poco  di  vin  buono  ; ponetevi  sopra  la  quantità  di 
nova,  che  è necessaria,  senza  rompere  i rossi;  mettetevi  sale, 
pepe  e noce  moscada;  quando  siano  cotte  ponete  sopra  tartufi 
trinciati  e scaldati  quasi  ali’  cbullizione  con  butirro. 

5SO.  Uo%’a  ni  Inde.  Fate  bollire  an  boccale  di 
latte  con  butirro,  sale,  e un  poco  di  farina  o fecola  di  patate 
bene  stemperata;  quando  sia  il  tutto  ben  rappreso  versatelo 
in  piatto  fondo,  il  quale  dovrà  servirsi  ili  tavola:  aggiungete 
otto  uova  frullale  con  cannella  e parmigiano  grattato,  agi- 
tando e mescolando;  mettete  il  piallo  sopra  una  casseruola 
n bagnomaria,  cuoprendo  con  lesto  di  rame  con  fuoco  leg* 
giero  sopra:  appena  il  contenuto  sia  rappreso,  levatelo  dal 
fuoco  e servitelo  caldo.  Si  possono  ancora  cuocer  le  uova 
con  zucchero.  Si  prendono  tre  uova,  si  stemperano  con  un 
juezzo  cucchiaio  di  farina,  zucchero  quanto  una  noce,  al- 
quanto salo  e tre  bicchieri  di  latte;  si  mette  il  lutto  nel  piallo 
da  servire,  e si  fa  cuocere  sopra  il  fornello  per  un  quarto 
d’ora:  vi  si  passa  soprala  paletta  infuocata,  e si  serve  subito. 

FRITTATE. 

5f(l.  Frittale  in  diverse  maniere.  Si  pos- 
sono comporre  le  frittale  con  ogni  specie  di  erbaggi,  cuo- 
cendole 0 con  burro  , o con  strutto  , o con  olio  vergine. 
Ouando  quest*  unto,  qualunque  siasi,  soffrigge,  sì  mette  in 
padella  1’ erlia  qualunque  e si  fa  cuocere;  quindi  sbattute 
le  ueva  si  forma  la  frillala.  1 composti  di  tartufi,  funghi, 
jirugnuoli,  ostriche,  telline,  si  fanno  prima  cuocere  in  salsa 
a piacere;  quindi  con  essi  si  pongono  in  padella  e si  fa  la 
fiillala.  In  altra  maniera  si  fa  la  frillala,  e quando  sotto  è 
ben  rappresa  vi  si  incile  sopra  1’  intingolo  fallo,  e si  piega 
« inez/.o  la  frillala:  oppure  si  forma  un’altra  frillala  simile 
colla  da  una  parte  sola  e si  volta  sull’ altra  parte  non  colta. 
i,)aesi«  friiiaic  iiossono  servirsi  con  una  salsa  a piacere. 


j^SS.  Altre  frittate  dolci.  Queste  si  fanno  col 
butirro,  e nell’  uovo  in  luogo  di  sale  si  pone  una  quanlllà 
di  zucchero  fine  e bene  spolverizzato:  si  riempiono  con  qua- 
lunque conserva,  e si  fa  la  salsa  di  buona  crema. 

563.  Frittate  S|tiBnianti.  Prendete  sei  rossi  dt 
uovo,  unitevi  quattro  cucchiaiate  di  zucchero  in  polvere, 
montale  le  chiare  è unitele  coi  rossi.  Ponete  quindi  nella 
padella  una  buona  quantità  di  butirro  fresco  , metletela  a 
fuoco  lento:  appena  quello  è slrnllo  poneteci  le  uova;  agitate 
in  modo  che  queste  suzzino  lutto  il  burro;  vuotale  poi  sopra 
un  piallo  Imburralo,  mettete  questo  sopra  la  cenere  calda 
con  bUo-n  fuoco  sopra,  e appena  le  uov  a sieno  ben  montale 
servile  in  tavola. 

564.  I^riltatn  alla  Cerfositia.  Volendola  fare 
di  dodici  uova  se  ne  sbattono  due  e si  condiséono  ; si 
fa  una  frittala  colla  da  una  parte  sola;  si  pone  in  una  cas- 
seruola unta  di  butirro  colla  parte  non  cotta  sotto:  si  condisco 
la  parte  superiore  con  butirro,  formaggio  parmigiano  grattato 
e cannella,  e si  segue  a fare  altre  frittate  volgendo  sempre 
la  parte  non  cotta  all’  ingix'i,  e ponendo  il  condiinenlo  solilo 
a ogni  suolo  fino  all’  ultimo.  Finite  le  frittate,  si  pone  la  cas- 
seruola sopra  la  cenere  infuocala  , e con  un  coperchio  da 
lorliera  con  mollo  fuoco  si  fa  colorire  la  frittala  superiore: 
si  può  mettere  anche  in  forno,  e riesce  migliore;  si  serve  ben 
calda,  rovesciandola  sopra  un  piallo  tondo. 

565.  Frilfnia  ili  eiéelie.  Ciiocele  le  cieche  conre 
alla  ricetta,  n.  491;  dipoi  ponetele  nella  padella  con  uova 
sbattute,  e formatene  la  frittala. 

5GO.  Frittata  ili  faiitiglia.  Si  sbattono  assai  bene 
le  UQva,  c do[)o  sbattute  vi  si  aggiunge  altrettanta  acqua, 
sale,  sci  cuccliiaialc  di  pan  grattalo,  tre  di  formaggio  parmi- 
giano , e prezzemolo  trito:  si  mescola  il  lutto  assai  bene; 
poscia  se  ne  fa  una  frittala  che  riuscirà  assai  delicala. 

569.  Frittata  ili  patate.  Prendete  tre  cucchiaiate 
di  fecola  di  palale,  cinque  rossi  di  uova  Intiere,  zucchero  in 
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quanlilà  sufficienle,  e nn'  oncia  di  acqua  di  flori  d*  arancio^ 
frullale  bene  il  tulio,  e aggiungete  un  poco  di  laltej  nietlele 
alquanto  butirro  in  una  padella;  quando  sia  bene  strutto  e 
che  ne  sia  unta  tutta  la  superfìcie  di  questa,  gettatevi  una 
piccola  ramaiolata  di  della  pasta:  fatela  scorrere  per  tutta  la 
padella:  quando  sia  colla  rovesciatela  sopra  un  piallo  e spoi« 
vcrizzalela  con  zucchero;  seguitale  a far  lo  stesso  fìnché  ab* 
biaie  pasta;  ponendo  queste  frittale  una  sopra  T altra,  e ser- 
vendole calde  0 fredde  secondo  il  gusto. 

599.  Frittata  di  riso.  Si  prenda  alquanto  riso, 
si  faccia  cuocere  mollo  con  latte  buono  e sale,  si  levi  dal 
fuoco  e si  condisca  con  butirro  , formaggio  e un  poco  di 
cannella:  quando  non  sia  più  tanto  caldo,  si  prendano  circa 
tante  uova,  quante  once  di  riso  collo  si  abbiano:  si  frullino 
insieme  e se  ne  faccia  frittata;  adoprando  in  luogo  di  burro 
buon  coli,  la  frittata  riesce  migliore. 

599.  Frittata  di  iirosriuf to.  Prendete  alquan- 
to buon  prosciutto,  tagliatelo  a piccoli  pezzi  ; mellelclo  in 
una  padella  con  olio;  falek)  cuocere;  melltleci  dipoi  le  uova 
sbattute  e formatene  la  frittala  come  le  altre. 

FRITTI. 

590.  Cervelli  fritti.  Prendete  alquante  cervella: 
gettatevi  sopra  per  spellarle  acqua  bollente  : tagliatele  in 
piccoli  pezzi,  infarinatele,  doratele  in  uovo  shallulo  e frig- 
getele in  olio  ; l'ale  prender  loro  un  bel  colore  e servitele 
calde.  Si  possono  ancora,  dopo  averle  tagliale  a pezzi,  far 
cuocere  con  un  poco  di  brodo,  aceto  ed  un  mazzetto  guar- 
nito, dopo  immerse  nella  seguente  pasta  e fritte,  servitele 
calde  e croccanti. 

591.  Pasta  per  le  fritture.  Prendete  due  pu- 
gni di  farina,  un  cucchiaio  d’olio,  mezzo  quartino  di  vin 
fìianco,  e sale.  Spremete  bene  il  lutto,  onde  non  grumi;  Si 
può  questa  pasta  fare  ancor  più  semplicemente  con  sola 

farina  , acqua  e sale,  riduccndola  alla  consistenza  di  una 
giusta  farinata. 


579*  Schienali.  SI  fanno  nella  stessa  raanlara  del 
cervelli  ( n.  570). 

573-  Animelle.  Lessatele  per  nn  qnarlo  d'  ora  f 
passatele  In  acqua  fresca  e tagliatele  a pezzi  : marinatele 
per  un’ora  e mezza  nel  seguente  marinaggio:  infarinatele, 
doratele  in  uovo  sbattuto  c friggetele  di  bel  colore,  o prima 
di  friggerle  impastatele  con  la  pasta  del  n.  571. 

574.  Iflarinns^io  per  osni  friltiira.  Met» 
tete  in  una  casseruola  un  poco  di  butirro  impastato  con  farina, 
mezzo  bicchier  d’aceto,  un  quartino  d’acqua,  tre  garofani, 
uno  spicchio  (l’aglio,  due  carote,  quattro  cipollette,  un  pu- 
gillo  di  prezzemolo,  una  foglia  di  lauro,  limo,  basilico,  pepe, 
sale:  ovvero  in  luogo  di  lutto  ciò,  unite  col  butirro  e la 
farina  una  cucchiaiata  di  essenza  (li  condimento  (n.  120) 
ed  un  quartino  d’acqua,*  fate  intiepidire  questo  marinaggio, 
volgendo  il  butirro  finché  sia  strutto  poscia  mettetevi  ciò 
che  volete  marinare  per  friggere,  levandolo  dal  fuoco,  la- 
scialevelo  stare  per  un’ora  e mezza:  friggetelo,  infarinalo  o 
doralo,  o impastalo,  secondo  il  gusto. 

575.  Animelle  infilzate.  Si  fanno  come  quelle 
in  allellel  (n.  506),  e si  servono  senza  salsa  con  pezzemolo 
fritto,  contornandone  il  piallo  nel  quale  si  servono.  Si  può 
seguire  ancora  il  metodo  della  ricetta  (n.  307)  facendo  frig- 
gere le  animelle,  invece  di  arrostirle  sulla  gratella. 

5’ 6.  liinsua.  Lessatela  bene,  tagliatela  in  felle  soN 
tili , quindi  o infarinatela  dorandola  in  uovo  sbattuto  e frig- 
gendola ; ovvero  Impastatela  con  pasta  (n.  571),  e friggetela 
di  bel  colore.  Potete  pure  marinarla  nel  marinaggio  (n.  574), 
infarinarla,  dorarla  e friggerla  di  bel  colore. 

577.  Grasso  di  poppa.  Si  fa  in  tulle  le  maniere 
delle  animelle  (n.  573,  575  ). 

575.  liombi.  Si  friggono  come  la  lingua  (n.  576). 

579.  Orecchie.  Si  segue  in  lutto  il  metodo  prescritto 
alia  ricetta  n.  208;  ma  invec(5  di  cuocer  le  orecchie  al  forno, 
si  friggono,  e si  servono  con  prezzemolo  fritto  Intorno, 
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5SÓ.  Testa.  Lessala,  tagliala  in  pezzi  e priva  degli 
ossij  si  frigge  in  tulle  le  maniere  delle  animelle  (n.  57J  e S75). 

581.  Fegati.  Dopo  averli  scollali,  si  friggono  nella 
stessa  maniera  della  lingua  ( n.  876). 

588.  Zampe.  Dopo  averle  lessate,  privale  degli  ossi 
e tagliate  a pezzi,  si  fanno  in  tulle  le  maniere  delle  animelle, 
(n.  873  e 878). 

583.  Coratella.  Si  scolla  e si  cuoce  in  lulle  le 
maniere  della  lingua  (ri.  876). 

.584.  Granelli.  Si  scollano,  si  tagliano  in  pezzi  e 
si  fanno  in  tulli  i modi  delle  animelle  ( n.  873  e 873). 

585.  Palali.  Dopo  averli  lessali,  puliti  e tagliali  in 
pezzi,  si  friggono  in  tulli  i modi  della  lingua  (n.  376). 

58G.  Friltaira  ili  pollastri. Prendete  piccoli  pol- 
lastri ben  pillili  e tìammali:  loglielc  loro  UiUi  i bordoni;  tagliale 
le  due  cosce  sulla  coiigiunlura ; i due  pelli  alla  congiunlura 
dell’ala;  ed  il  reslanle  in  due  pezzi;  mcUelcli  nel  mai  inaggio 
(n  874);  scolateli;  involgclcli  nella  pasla  (n.  581  ) e frigge- 
Icli.  Si  servono  caldi  con  prezzemolo  tiiUo.  Pulele  ancora, 
prima  di  tagliarli,  farli  arrosto  allo  spiedo  o lessi  a mezza 
collilra,  lag  iando  loro  dipoi  le  polpe  in  lungo  della  grossezza 
d’un  mezzo  dito,  marinandoli  c impaslaiidoli  come  sopra. 
In  lai  guisa  si  accomoda  ogni  specie  di  pollarne,  osservando 
però  che  se  sono  grosse  galline,  capponi,  e lacchini  con- 
viene avarili  lessarli  bene. 

587.  i'ccelli  fritti.  Si  puliscono  bene,  si  lagllano 
loro  le  zampe  cd  il  becco  , si  vuoiano  denlro  da  lulle  le 
inieriora,  si  mettono  in  una  casseruola  con  bulino  e sale  a 
SolTriggere,  rivollandoll  spesso;  quando  sono  mezzi  colli  vi 
si  lìielle  prezzemolo  c basilico  Irinciato,  facendoli  Unire  di 
cuocere  con  l’umido  che  producono  da  sé  slessi;  vi  si  pon- 
gono dopo  Ire  ros.si  d'uovo  sballuli;  si  fanno  freddare  c ad 
uno  alla  volta  s’involgono  bene  nella  loro  salsa,  quindi  in 
falina  c successivamente  in  novo  sballnto  ; si  friggono  e si 
servono  coiUornali  di  prezzemolo.  I passcroUi  molto  giovani 
sono  eccellenti  serviti  in  lai  maniera. 
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689.  !Pesee  fri<<o.  Qualun^loe  specie  di  pesce  è 
feccelleriie  fritto.  Se  il  pesce  è grosso  però  e di  peso  mag- 
giore della  mezza  Iibl)ra  conviene  tagliarlo  a pezzi.  Il  pesce 
fritto  deve  esser  servito  ben  caldo.  Le  sole  sogliole  si  frig- 
gono intiere  ancorché  pesino  una  libbra.  * 

58».  Rniiocclii  fritti.  Faleli  marinare  nel  marl- 
haggio  n.  575;  impastateli  nella  pasta  n.  671,  e friggeteli. 

590.  Cosce  di  ranocchi  in  forma  di  pere. 

SI  prendono  le  cosce  de' ranocchi  grossi,  spellate,  c tagliale 
nel  mezzo,*  si  pongono  in  una  casseruola  con  un  buon  pezzo 
di  bulirrOj  due  scalogni,  un  poco  di  prezzemolo  ed  uno  spic- 
chio d’aglio,  il  tulio  trincialo  ben  fine,  e si  fanno  soffrig- 
gere per  Ire  minuti,  si  condiscono  dopo  con  sale,  noce  mosca- 
da  e un  mezzo  limone  spremuto*  Per  far  poi  le  delle  pere 
si  può  adoprare  la  medesima  salsa  di  pesce  con  cui  si  è 
fatto  il  ripieno  di  rullè  di  sogliole.  Si  prenda  tanta  salsa  quanto 
una  noce:  si  ponga  sopra  ogni  coscia  di  ranocchio:  se  ne  formi 
una  pera  in  tal  guisa  che  l’osso  del  ranocchio  figuri  11  gambo. 
Ognuna  di  queste  pere  s’involga  in  uovo  sballulo:  quindi  in 
pan  grattalo  con  un  poco  di  parmigiano,  e si  replichi  ciò  per 
due  volle:  così  involtate  si  frigga'no,  e si  servano  ih  tavola  calde. 

591.  Rnccalà.  Dopo  ammollato  un  giorno  e nettato, 
si  taglia  a piccoli  pezzi  , si  infarina  , s’ involge  nella  pasta 
(n.  671),  si  frigge  facendoli  prendere  il  color  di  nocciuola 
e si  serve.  Si  può  ancora  cuocere  avanti  in  una  casseruola 
con  olio,  aglio)  maggiorana  tritata  e spezie,  bagnandolo  spesso 
con  brodo  di  pesce  od  acqua  in  mancanza:  quindi  s’  infarina, 
s’involge  come  sopra  nella  pasta,  si  frigge  e si  serve  caldo. 

59/S>  1 fagluoli  in  erba,  i sedani,  i cardoni, 

le  carole,  le  zucche,  1 cavoli  fiori,  i carciofi,  1 porri,  gli  zuc- 
chini,  le  melanzane,  gli  sparagi,  si  scollano,  osservando  di 
toglier  loro  ciò  che  è duro  c cattivo,  si  tagliano  in  pezzi  se 
son  grossi,  s’ infarinano,  s’ involgono  nella  pasta  (n.  571),  si 
friggono  di  bel  colore  e si  servono  caldi. 

593.  Patate.  Si  sbucciano  crude  , si  affettano  , si 
frii«ono  di  bel  colore,  c si  servono  calde  c salandole. 
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594.  Funghi.  Si  puliscono  bene:  si  tagliano  in  pezzi; 
•i  lavano  con  diligenza;  si  asciugano  o al  sole  o con  pan- 
nolino, s’infarinano  e si  friggono.  Son  mollo  buoni  mangiati 
col  savore  (n.  216)  e sugo  di  limone. 

595.  Indivia.  Prendete  dodici  cesti  d'indivia,  ta- 
gliale loro  il  capo,  lavateli  a due  acque  e lessaleii  facendoli 
ben  cuocere;  gellaleli  dipoi  in  acqua  fresca  per  un  quarto 
d’ora,  scolateli  e trinciateli  sollilmenle,  poneteli  in  una  pic- 
cola casseruola  con  un  pezzo  di  butirro  sopra  un  fuoco  ga- 
gliardo: lasciateli  soffriggere  per  dieci  minuti , e conditeli 
con  sale,  pepe  e cannella  pesta  a proporzione  della  quan- 
tità dell’erba;  aggiungete  once  sei  di  parmigiano  grattato  e 
due  torli  di  uovo  , unite  il  lutto  e lasciate  raffreddare. Ta- 
gliate quindi  alquanto  pane  in  fette;  levale  la  crosta  da  ogni 
parte,  e falene  tanti  piccoli  moslacciuoli sbattete  quattro 
uova;  poiché  sopra  questi  moslacciuoli  di  pane  sarà  disteso 
il  ripieno  dell’indivia,  involtateli  così  in  dette  uova  e dopo 
nel  pan  grattalo  mescolalo  con  un  poco  di  formaggio  par- 
migiano; cosi  involti  friggeteli  o nel  lardo  o nell’olio,  come 
più  vi  aggrada,  e serviteli  In  tavola. 

596.  Croeelaette.  Con  ogni  specie  di  ballulo,  s\ 
da  magro  che  da  grasso,  si  possono  fare  eccellenti  crocchette, 
facendone  piccoli  bocconi,  involgendole  in  pan  grattato,  frig- 
geadole  di  bel  colore  ed  in  modo  che  divengano  croccanti. 

Se  il  ballulo  o il  composto  prescelto  è troppo  liquido 
c sottoposto  a liquefarsi  nell’  olio  bollente,  come  sarebbero 
le  creme,  il  raviggiolo,  cc.,  s’ involgono  allora  bene  i bocconi 
in  ostia  bagnala,  dipoi  si  tuiTano  in  uovo  sbattuto,  quindi 
in  pane  grattalo  e si  friggono  di  bel  colore. 

591.  Fova.  Prendete  uova  sode,  invdlgclele  in  pane 
e parmigiano  grattali,  tuffatele  in  uovo  sbattuto,  involgetele 
di  nuovo  in  pan  grattalo,  friggetele  e servitele  contornale 
di  prezzemolo. 

S09.  Uova  all’ iii)Klese.  Fate  bollire  alquanta  ac- 
qua in  una  casseruola  con  sale  e aceto;  gettatevi  le  uova  ad 
uno  alla  volta  col  loro  chiaro;  fate  cuocere  finché  questo  non 
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sia  ben  rappreso;  togllele  le  aora  con  mesloia  bucala  e met- 
tetele in  acqua  fresca,  quindi  sopra  un  pannolino.  Prendete 
un  soffrilo  di  cipolla  (n.  212)  già  cotto,  gettatevi  un  rosso 
d’uovo  per  legatio,  c lasciarlo  rapprendere.  Prendete  ostie 
bianche,  inumiditele;  sopra  di  ognuna  mettete  un  poco  di 
detto  soffritto,  una  di  dette  uova  affogate,  e sopra  un  altro 
poco  del  medesimo  soffritto.-  cosi  involte  bene  le  uova  in  detta 
ostia,  tuffate  ognuna  di  esse  in  uovo  sbattuto  e in  pan  grattato 
e mellclele  a friggere:  fate  prender  loro  un  bei  colore  e 
servitele  ben  calde  con  pezzemoio  fritto. 

509.  Rosolate.  Prendete  alquanta  pasta  sfoglia,  o 
pasta  di  burro  e pane  ; riducetela  alla  sottigliezza  di  uno 
scudo  formandone  circoli  o quadrati  esatti;  mettete  sulla  metà 
una  porzione  di  qualunque  battuto,  bagnale  il  contorno  con 
chiaro  d’  uovo,  ripiegatevi  sopra  l’altra  metà  deila  pasta  e 
friggete. 

Si  possono  riempire  con  qualunque  specie  di  crema  e 
conserva  di  fruite:  purché  queste  siano  tritate  a una  certa 
consistenza  per  formare  una  specie  di  noce  per  ripieno. 

FRITTELLE 

800.  Pallette  di  riso.  Prendete  una  libbra  df 
riso,  e cuocetelo  mollo  nel  latte,  un  poco  di  sale  e butirro; 
osservale  che  resti  ben  denso;  fatelo  raffreddare,-  mettetelo  in 
una  casseruola  , unitevi  un  poco  di  lievito  disfallo  con  ac- 
qua calda,  mezzo  bicchier  di  vin  bianco,  due  once  di  man- 
dorle dolci  sbucciale  e tritate  ; impastale  il  lutto  con  tre 
uova  sbattute  , e con  buon  fior  di  farina,  fate  diventar  denso 
questo  impasto  come  una  densa  polenta:  dipoi  con  un  me- 
stolo ed  un  coltello  gettatene  piccoli  pezzi  nell’olio  bollente 
ma  non  troppo,  e fate  friggere  di  bel  colore.  Servile  con 
zucchero  spolverizzato  sopra. 

801.  Pallette  di  semolino.  Prendete  alquan- 
to semolino  e falcio  cuocer  mollo  con  eccellente  latte,  sale 
butirro  e zucchero  ,-  formatene  un  densa  polenta  : quando 
sia  freddala  ponetela  in  un  mortaio,  unendola  con  rossi  di 
uovo,  la  metà  de’quali  col  chiaro^  con  pestello  di  legno  se- 
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guliale  ad  agitare  il  tulio  per  una  buona  mezz'ora,  e for- 
matene così  una  pasta  densa  come  una  polenta  non  troppo 
soda  Se  per  caso  riuscisse  troppo  liquida  aggiungete  un  poco 
di  fior  di  farina:  friggetele  in  olio  non  troppo  bollente,  dime- 
nando spesso  la  padella,  onde  possano  le  pallette  rigonfiare;  fate 
prender  loro  un  colore  quasi  di  nocciuola  c servitele  o calde 
0 fredde  secondo  il  gusto,  c polverizzate  con  zucchero  line. 

609.  Paiìitfa  trilla  nll’iiijeleae.  Prendete  once 
sei  di  farina,  un  poco  di  sale,  un  uovo  Intiero,  due  once  di 
butirro,  un'oncia  di  strutto  vergine  ed  una  proporzionata  dose 
di  latte;  unite  il  tutto,  formatene  un  impasto,  e con  un  mat- 
terello distendetelo  alla  grossezza  di  uno  scudo  ; tagliatelo 
dipoi  con  una  piccola  stampa;  c quando  la  padella  che  avete 
posta  al  fuoco  con  entro  strutto  vergine,  bolla  non  troppo  ga- 
gliardamente, ponetevi  dentro  i pezzi,  e sempre  dimenate  la 
padella  onde  la  pasta  gonfi,  la  quale , quando  abbia  preso 
un  bel  colore  da  ogni  parte,  voi  loglicrclc  dal  fuoco;  ponetela 
allora  sopra  ad  un  pantio;  fioritela  con  zucchero  bianco  fine: 
accomodatela  nel  piatto  e servitela  calda. 

603.  Bombe,  Mettete  in  una  casseruola  un  pezzo 
di  butirro  grosso  quanto  un  uovo,  scorza  di  limone  grattata 
tre  once  di  zucebero,  un  bicchiere  d’acqua  e tanta  farina 
stemperala,  che  bollendo  formi  del  inlto  una  densa  polentai 
mescolate  il  tutto  conlinuaiucnlc  finché  non  sia  ben  cotto, 
lasciatelo  raffreddare  un  poco;  versatevi  quindi  alquante  uova 
seguitando  a mescolare  per  bene  legare  con  pasta:  formate 
di  questa  alquante  piccole  porzioni  come  noci,  gettandole 
nella  padella  in  olio  non  troppo  bollente,  ed  agitando  assi- 
duamente quando  siano  ben  gonfiale  c di  bel  colore,  fate  che 
restino  bene  asciutte  daU’olio;  e servitele  spolverizzandole 
con  zucchero  fine, 

604.  Fritlellp  «li  Sfiìnaci. Prendete  alquanti  spi- 
naci lessali,  spremuti  e trinciati;  poneteli  in  una  casseruola  con 
due  once  di  butirro,  maggiorana  trita,  spezie,  zucchero  e ra- 
schiatura di  limone;  fiato  incorporare  il  lutto  sul  fuoco,  ponetevi 
un  biccliicr  di  latte  facendo  suzzare,  dipoi  due  uova  sballulc: 
quando  il  tulio  sia  asso  dato  e freddo^  formatene  frillclle  della 
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fórma  che  più  vi  aggrada:  involgetele  nella  pasta  (n.  071), 
e friggetele. 

€05.  Fi*U(elle  «li  pasta.  Prendete  alquanta  pa- 
sta di  pane  ben  lievitala;  tagliatela  ^ pezzi,  riducetela  alla 
quanto  uno  scudo  e friggetela  di  bel  colore. 

Ó08.  Frittelle  fl’erba.  Le  foglie  di  burrana,  di 
erba  santa  maria,  le  ciocchelline  di  menta,  le  foglie  tenere 
della  vile,  s’impastano  con  pasta  (n.  571),  si  friggono  in 
olio  bollente,  non  facendole  mollo  colorire,  e si  servono  ben 
calde  polverizzale  con  zucchero  fine. 

609.  Frittelle  di  farinn  dolce.  Prendete  al- 
quanta farina  di  castagne,  disfatela  con  acqua  formandone 
una  densa  farinata:  con  un  piccolo  rarnajuolo  adattalo  ver- 
satela a piccole  porzioni  nell’olio  bollente,  volgetele,  e ser- 
vitele calde  e ben  colle. 

€09.  Frittelle  di  poleiita  iKÌnlla.  Prendete 
alquanta  polenta  fredda  , tagliatela  in  felle  sottili,  dipoi  in 
quadrali  lunghi,  friggetela  sì  che  divenga  croccante,  c ser- 
vitela calda  con  sale. 

600.  Frittelle  di  anela.  Prendete  alquante  mele, 
togliete  loro  i semi  con  cannello  di  latta,  tagliatele  in  fette 
della  grossezza  di  uno  scudo,  fatele  marinare  per  due  o tre 
ore  nello  spirilo,  zucchero,  cannella  in  polvere, od  altro  aroma, 
sgocciolatele,  infarinatele,  impastatele  nella  pasta  (n.  571  ), 
e friggetele,  non  facendole  mollo  colorire  e servendole  quindi 
spolverizzale  di  zucchero  fine  e ben  calde. 

Si  posson  fare  ancora  p ù semplicemente,  senza  mari- 
narle, impastandole  e friggendole. 

610.  Frittelle  di  pesche.  Sbucciatele;  togliete 
loro  il  nocciolo,  laglialele  in  felle  sottili,  marinatele  nel  vin 
bianco  e zucchero,  e fate  11  rimanente  come  per  le  frittelle 
di  mele  (n.  609). 

611.  Frittelle  di  fichi.  Prendete  alianti  fichi 
freschi  di  qualunque  qualità,  mondateli,  poneteli  in  fusione 
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con  rosolio,  fateli  scolare;  se  son  grossi  divideteli  in  quarti, 
« se  piccoli  per  metà  , infarinateli  , metteteli  nella  pasta 
(n.  571),  e friggeteli. 

GI9.  Frittelle  di  albieoeehe.  Prendete  le  albi- 
cocche che  non  siano  mollo  mature;  togliete  loro  il  nocciolo, 
marinatelo  con  zucchero,  e quindi  fate  il  resto  come  per  le  mele. 

013.  Frittelle  di  susine.  Fateleseccare  per  metà 
al  forno,  apritele  per  levar  loro  il  nocciolo,  marinatele  e frig- 
getele come  le  mele  (n.  609). 

014.  Frittelle  nlla  romana.  Sballcle  le  uova 
con  sale,  spezie,  ed  un  poco  di  mollica  di  pane  bagnala  in 
brodo  di  pesce,  c bene  spremuta.  Prendete  cipolla  tritata, 
pinoli  abbrustolili,  e candito,  il  lutto  tritalo,  e mescolalo. 
Prendete  la  padella  con  butirro  od  olio:  meltelela  al  fornello,- 
con  un  piccolo  ramaiolo  gettale  a modo  di  frittelle  nella  pa- 
della lanle  porzioni  della  composizione  suddetta,  facendole 
cuocere  per  ogni  parte,  quindi  servite: 

615.  Frittelle  di  eoiiserira.  Prendete  grandi 
ostie  bianche,  tagliatele  in  pezzi,  mettete  su  d’ognuna  alquanta 
conserva  di  frulli  di  vostro  piacere,  ma  che  sia  ben  densa; 
ricoprite  con  altra  ostia  , bagnando  un  poco  i contorni  di 
esse  onde  si  congiungano  ; mettete  via  via  sopra  un  piallo 
Infarinato  queste  frittelle  ; quando  siete  per  servirle  impa- 
statele con  pasta  (n.  57 1 ),  friggetele  ben  calde  e croccanti, 
spolverizzandole  con  zucchero  fine. 

616.  Frittelle  di  crema,  pale  ridurre  a metà 
un  boccale  di  latte  bollente:  lasciatelo  raffreddare:  disfateci 
sei  rossi  d’uovo,  e pastine  di  mandorle  Irilale:  una  delle 
quali  amara;  due  cucchiaiate  di  fecola  di  palale  o in  man- 
canza di  farina,  e tre  onde  di  zucehero;  fate  bollire  il  lutto 
per  dieci  minuti,  mescolando  sempre,  osservando  che  sia  ben 
denso  mentre  è caldo,  onde  freddo  lo  sia  ancor  più;  versate 
in  piallo  all'altezza  di  un  mezzo  dito;  quando  sia  fredda 
tagliate  questa  pasta  in  quadrati  lunghi,  infarinateli  c frigge- 
leli,  ovvero  immergeteli  in  uovo  sbattuto,  in  pan  grattalo 
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e friggete.  SI  possono  ancora  Involgere  nella  pasta  (n.  871) 
c quindi  friggere.  Tulle  le  creme  si  possono  fare  in  frillelle, 
dovendo  sollanlo  farle  mollo  dense,  aggiungendo  fecola  di 
palale  o flore  di  farina.  Quesle  frillelle  riescono  eccellenli, 
mellendo  nella  crema  un  poco  di  cioccolala  granala. 

GI9.  Paste  sirin^l&e  fritte.  Ponele  in  una  cas- 
seruola alquanto  latte,  una  ramaiolata  di  brodo  , un  pezzo 
di  butirro,  una  scorza  di  limone  di  giardino  ed  un  poco  di 
sale;  fate  bollire  sopra  un  fornello  per  dieci  minuli;  logliele 
quindi  la  scorza  di  liuìone;  geliate  in  dello  latte  bollente  al- 
quanto lìor  di  farina,  agitando  con  un  mestolo  per  farne  una 
pasta  più  soda  che  si  può:  lasciale  cuocere  finché  l'umido 
sia  prosciugalo,  slaccando  sempre  la  pasta  dalla  casseruola, 
onde  non  prenda  1’  odore  di  brucialo;  quando  sia  colla,  le- 
vatela dal  fuoco;  dopo  raffreddata,  ponetela  in  un’altra  casse- 
ruola: prendcle  dodici  uova  fresche,-  rompendole  due  alla 
volta  in  quesia  pasta,  lavoratela  con  una  mano  finché  le  uova 
non  siano  ben  incorporale,  e via  via  metteteci  le  uova  a due 
alla  volta  lino  al  numero  di  otto;  lavoratela  sempre  onde  si 
unisca  bene;  delle  ultime  quattro  uova  escludete  i chiari, 
quando  vedete  che  la  pasta  gonfia,  sarà  segno  che  é lavo- 
rala al  suo  punto;  se  la  volete  friggere  a pezzi  lunghi  po- 
netela nello  stampa  e cuocelela  con  olio  vergine  e non  molto 
♦aldo,  dimenando  sempre  la  padella;  quindi  logliele  queste 
paste  dal  fuoco,  fioritele  con  zucchero  fine,  e servitele  in 
tavola  ben  calde.  Questa  medesima  pasta  si  può  porre  sopra 
un  coperchio  dì  casseruola;  facendone  quivi  con  un  manico 
di  ramaiuolo  alquanti  piccoli  pezzi,  si  friggono  e si  servono 
come  gli  altri  fioriti  con  zucchero. 

ALTRE  FRITTURE. 

Si8.  False  perine.  Prendete  riso,  cuocetelo  con 
latte,  un  poco  di  sale,  e un  poco  di  butirro;  fate  che  resti 
ben  denso  e non  troppo  collo;  aggiungete  rossi  d’uovo; 
quindi  farina  e un  poco  di  butirro,  mescolando  il  lutto;  la- 
sciate freddare  questo  Impasto;  formatene  dipoi  piccole  pere, 
e per  imitare  il  gambo  adoprale  ciocche  di  finocchio  forte: 
tuffatele  in  chiaro  d’uovo  sbattuto,  poscia  in  semolino  fl- 
nlMirao  c ponetele  a friggere,  servendole  ben  calde. 
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OiO.  Altra  frittura  alla  francese.  Prende- 
te  alquanti  pomidori  cliu  siano  rotondi  c ben  maturi:  apri- 
teli nel  mezzo  ; levate  loro  i semi  , e tutta  l’acqua  ; pren- 
dete dipoi  un  poco  di  fegato  , pulitelo  bene  da  tutta  la 
pelle,  e glandule,  battetelo  sottilmente  con  coltello  insieme 
ad  un  poco  di  basilico  , prezzemolo  , timo  , mezza  foglia 
d’alloro,  un  poco  di  parmigiano  grattalo,  un  mezzo  spic- 
chio d’aglio,  un  rosso  di  uovo,  un  poco  di  sale,  di  pepe 
pesto,  di  noce  moscada,  e di  midolla  di  pane  Inzuppata  in 
brodo  assai  buono;  con  questo  battuto  riempile  i pomidori 
ad  uno  ad  uno,  involgendoli  quindi  in  uova  sbattute  ed  in 
pan  grattato  line;  friggeteli  bene  ed  in  guisa  che  divengano 
crocranti;  serviteli  in  tavola  contornali  con  foglie  di  sedano 
fritte. 

fitto.  Frilfiirn  delta  fturè  alla  franerse. 

Prendete  alquanto  latte:  ponete  in  una  casseruola  alquanti 
rossi  di  uovd,  un  poco  di  zucchero,  un  poco  di  sale  , un 
pezzetto  di  butirro,  ed  un  buon  pugno  di  farina:  mescolate 
il  lutto,  gettandovi  ria  via  un  poco  del  detto  latte,  onde 
venga  a sciogliersi  bene,  ed  alla  fine  geliate  lutto  il  rima- 
nente , mescolando  di  nuovo  , ed  aggiungendo  un  poco  di 
scorza  di  cedralo,  o di  arancio  dolce;  mettete  così  a cuo- 
cere, dimenando  continuamente  finché  questo  impasto  non 
sia  divenuto  sodo  come  la  pasta  da  impannate  : toglietelo 
allora  dal  fuoco  e lasciatelo  freddare;  prendete  ostie  bian- 
che; passatele  in  acqua  fresca,  distendetele  sopra  un  tagliere, 
e con  un  mestolo  mettete  sopra  di  esse  un  poco  della  delta 
crema.  Involgendole  bene  e formandone  tanti  rocchetti  come 
salsiccie  (avvertendo,  prima  di  far  ciò,  di  togliere  la  scorza 
suddetta);  involgendole  In  uova  sbattute,  quindi  in  pan  grat- 
talo assai  fine,  ponetele  a friggere  in  olio  che  bolla  forte- 
mente; fate  ciò  quando  siete  per  servire  In  tavola,  c con- 
tornate il  piallo  con  prezzemolo  fritto. 

fi<l.  Friilurn  alla  Yeiieeinna.  Prendete  al- 
quanto raviggiolo,  secondo  la  qualità  della  frittura  che  vo- 
lete fare,  avvertendo  che  sia  molto  buono;  mettetelo  in  una 
casseruola  con  un  poco  di  salo,  un  poco  di  cannella  , par- 
migiano grattato  , un  poco  di  «olì  mollo  buono  , e tre  o 
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quallro  rossi  d’  uovo;  disfate  il  tutto  assai  bene  riducendolo 
a guisa  di  ricolta,  e aggiungendo  ancora  un  pezzo  di  buon 
butirro:  prendete  alquante  ostie  e inumiditele  leggermente, 
ponendo  quindi  sopra  di  esse  un  poco  di  tale  impasto,  c 
componendo  così  tante  polpettine:  intingete  queste  in  uova 
sbattute,  involgetele  in  semolino  ben  fine,  e così  friggetele, 
facendo  ciò  quando  siete  per  servire  in  tavola:  avvertendo 
che  siano  bianche  e non  colorile,  accomodandole  nel  piallo 
con  sirnraelriaf  c contornale  con  prezzemolo. 

GELATINE 

699.  fSelatiiia  di  earue.  Prendete  tre  libbre  di 
manzo  nella  parte  muscolosa  senza  grasso:  tagliatelo  a piccoli 
pezzi:  prendete  una  gallina  vecchia,  o un  vecchio  gallo  ta- 
glialo in  quattro  pezzi,  e una  zampa  di  vitello,  mettete  lutto 
in  una  pignatta  con  tre  boccali  di  acqua:  fate  bollire  e schiu- 
male il  brodo:  aggiungete  un  mazzetto  guarnito  ( n.  lOo  ), 
due  grosse  cipolle  steccate  con  garofani,  un  piccolo  sedano 
ben  mondato:  fate  bollire  il  lutto  a lento  fuoco  pel  corso  di 
cinque  o sei  ore;  passate  e digrassale  il  brodo,  e lasciatelo 
raffreddare;  metteteci  due  chiari  di  uovo  sbattuti:  ponetelo 
al  fuoco  in  una  casseruola:  schiumale  quando  il  brodo  bolle 
e fate  stringere;  provatene  ogni  tanto  una  goccia  sopra  un 
piallo  lasciandola  raffreddare  per  vedere  se  prende  consi- 
stenza; in  tal  caso  ritirale  dal  fuoco,  passale  per  un  panno- 
lino, e lasciate  raffreddare.  Potete  servirvi  di  questa  gelatina 
mettendola  in  un  vaso  a gelare  ad  una  forte  consistenza  aven- 
dovi messo  in  mezzo  o qualche  pollo  disossalo  ripieno,  o 
qualche  altra  cosa  di  gusto.  Si  può  aromatizzare  questa  ge- 
latina con  sugo  di  limone,  un  poco  di  spirilo  di  cannella,  o 
di  arancio,  o di  fior  di  arancio. 

699.  C»e1nAina  aromatizzata  dolce.  Pren- 
dete tre  zampe  di  vitella  ben  pulite,  e spaccate:  asciugatele 
ibene  dopo  averle  ben  lavate:  fregatele  con  sugo  di  limone: 
mettetele  in  una  pignatta  con  tre  boccali  d acqua  e con  sugo 
di  limone:  fate  cuocere  per  quattro  ore.-  passale  il  brodo  per 
pannollno:  chiaritelo  con  chiari  d’ uova  sbattuti,  come  al  nu- 
mero precedente:  passatelo  più  volle  per  un  pannolino  finché 
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non  sla  ben  chiaro,  e servilevene  per  qualunqoe  delle  ge- 
latine seguenti,  aromatizzandole  , e indolcendole  secondo  il 
gusto.  Si  può  sostituire  alle  zampe  la  colla  di  pesce,  colla 
quale  pure  si  forma  un’eccellente  gelatina. 

61(4.  Geltftiiie  eli  e«seiize.  Prendete  una  lib- 
bra di  giulebbe,  aromatizzatelo  o con  spirilo,  o con  acqua 
di  ginepro,  o di  cannella,  o di  valniglia,  o garofani,  o rose, 
0 liinoncollo,  o fior  d’  arancio,  o di  qualunque  altro  aroma 
di  vostro  gusto:  aggiungetevi  del  sugo  di  limone  ben  chiaro 
e due  libbre  di  gelatina  (n.  623)  ben  densa,  falla  o con  colla 
di  pesce,  o con  zampa.  Quando  sia  il  tutto  ben  liquefatto 
al  fuoco,  senza  esser  troppo  caldo^  mescolate  bene.-  versale 
dipoi  in  un  vaso  adattalo,  il  quale,  dopo  raffreddalo,  mel- 
lerele  in  ghiaccio  e sale,  o murialo  di  calce:  quando  sia  ben 
gelato,  bagnale  il  di  fuori  del  detto  vaso  con  un  piccolo  cencio 
bagnalo  in  acqua  calda:  poi  rovesciatelo  sopra  un  tovagliolo 
piegalo  e accomodalo  su  di  un  piatto,  e servile  in  tavola. 
Potrete  colorire  questa  gelatina  unendo  al  siroppo  un  poco 
di  carminio  che  gli  darà  un  bel  color  di  rosa. 

665.  Celatina  di  suso  d’  arancio.  Spremete 
sci  aranci  dolci  e sei  limoni  di  giardino:  unitevi  la  buccia 
di  due  aranci;  ponete  sul  fuoco  il  tutto  con  una  libbra  di 
giulebbe:  fatelo  bollire  per  un  momento  c passatelo  per  feltro 
0 pannolino:  unite  questo  siroppo  aromatizzalo  con  due  libbre 
di  gelatina  densa,  o di  colla  di  pesce  o di  zampa  di  vitello, 
descritta  al  n.  623,  e potrete  farla  gelare  sotto  il  diaccio  o in 
una  sola  forma,  o in  più  forme  adattate  secondo  il  gusto. 
Servirete  dipoi,  se  é una  sola  gelatina,  sopra  una  salvietta 
accomodala  su  di  un  piatto  , e se  sono  pìccole  forme  , in 
alirellanli  piallellinl  da  caffè  con  cucchiaino.  Potrete  colorire 
questa  gelatina  unendo  al  giulebbe  un  poco  d'  acqua,  ove  sia 
stato  infuso  un  poco  di  zafferano,  al  quale  sia  stalo  unito 
pure  un  poco  di  carminio. 

666.  Gelatina  di  su^o  di  limone.  Spremete 
il  sugo  di  otto  limoni  di  giardino,  uniteci  le  scorzo  di  due, 
« poi  fate  In  tutto  come  per  la  precedente  (n.  625).  SI  co- 
lorisce con  acqua  di  zafferano. 


169 

CsC?.  fi2eln<iiia  eon  rosoli!.  Prendete  un  bic- 
chiere di  rosolio  della  qiialilà  die  più  gradile,  del  sugo  di 
limone  c.  iaro,  e operale  come  ne’  precedenti  (n.  623,  626) 

Caelntine  ripietie.  Prendete  qualunque  spe- 
cie di  gcliilina  già  falla  prima  che  sia  ridotta  a consistenza, 
versatene  un  poco  all’altezza  di  un  dito  nella  forma  ove 
volete  farla  gelare  , mettetela  nel  ghiaccio  , e quando  sia 
ben  rappreso  questo  suolo  , fateci  un  disegno  con  piccole 
fette  di  ogni  sorta  di  conserva  di  frulli  die  sia  ben  densa; 
formateci  sopra  un  secondo  suolo  di  gelatina  come  il  primo: 
seguitando  così  di  suolo  in  suolo  tìnchè  avrete  gelatina,  o 
findiè  sia  piena  la  vostra  forma  ; ponetela  sotto  il  diaccio 
e servitela  come  le  precedenti.  Potrete  fare  ogni  suolo  dt 
diverso  colore  e sapore,  o fare  un  mosaico  mettendo  la  ge- 
latina di  diversi  colori  quando  è quasi  rappresa, 

G90.  ffcelatiiaa  enn(li«l».  Pendete  della  pasta 
di  mandorle , ovvero  formatela  col  prendere  sei  once  di 
mandorle  dolci,  e una  dozzina  di  mandorle  amare;  sbuccia- 
tele: pestatele,  mettendovi  un  poco  di  acqua,  acciocché  non 
facciano  olio:  mettetevi  un  bicchiere  di  eccellente  latte:  spre- 
mete il  lutto  per  un  tovagliolo  : l’ale  struggere  in  questo 
latte  di  mandorle  olio  once  di  zucchero  sopratPne,  ed  uni- 
tevi due  libbre  di  gelatina  mollo  densa;  accomodale  e ser- 
vile come  le  precedenti.  Si  può  ancora  in  luogo  di  latte 
aggiungere  dcircccellenle  vin  bianco,  ed  un  poco  di  cannella. 

G30.  Oelniiiin  al  visso.  Fate  una  gelatina  assai 
densa:  lasciatela  raffreddare  per  metà  e aggiungetevi  egual 
quantità  di  vino  in  bottiglie  dolce  di  vostro  gusto,  zucchero 
e sugo  di  limone,  c servile  come  le  precedenti. 

G3t.  Grelaiiiia  al  thè.  Si  mette  in  una  gelatina 
mollo  densa  una  lazza  di  thè  verde,  colla  quantità  di  zuc- 
chero necessaria,  come  in  quella  al  vino  precedente. 

G3S.  Gelatina  di  ponee.  Si  fa  come  quella  di 
thè  precedente;  si  aggiungono  cinque  once  di  rum,  o II  sugo 
di  tre  limoni,  aumenfaudo  Io  zucchero. 

CUONIERE 
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latticini 
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633.  Presura  per  far  ea$;1iare  il  latte. 

Prendele  un  caglio  di  viiello  di  latte  o capretto,  sventra- 
tolo, lavatelo,  riincllclcci  dopo  il  latte  cagliato  die  vi  era 
contenuto  con  un  pizzico  di  sale,  legate  l'apertura  con  uno 
.spago  ; inelletelo  in  un  vaso  di  terra  con  un  mezzo  boc- 
cale di  acquavite  e sei  once  d'acqua,  tenetelo  in  questa 
infusione  pel  corso  di  un  mese  , e serbatelo  in  luogo  fre- 
sco: osservale  che  il  vaso  sia  bene  turalo:  dopo  un  mese 
lìllrale  il  liquido  per  carta,  mettetelo  in  una  bottiglia  ben 
turata  e conservatelo.  Una  cucchiaiata  da  caffè  di  questo 
liquido  serve  per  far  cagliare  un  boccale  di  latte. 

G34.  Forntnssio  al  fior  «lì  laite.  Prendete 

Tin  boccale  di  latte  fresco:  metteteci  un  bicchiere  di  fior  di 
latte,  aggiungetevi  un  mezzo  cuediiaio  di  presura  (n.  633); 
mescolale  bene  , mettete  il  vaso  sopra  la  cenere  cakla  ; 
quando  sia  rappreso  mellelclo  in  un  panierino  di  giunchi 
della  forma  che  volete  dare  al  formaggio,  riempiendolo  di 
queslo  latte  caglialo;  lo  lascierete  sgocciolare  pel  corso  di 
qualche  ora:  dipoi  rovesciale  in  una  compostiera  che  riem- 
pirete a due  terzi  di  buon  fior  di  latte. 

635.  Cario  sbatt«i(o.  Tagliale  alquanta  scorza 
di  cedralo  verde.-  mcltelela  in  una  zn|)picra  con-  tre  quar- 
tini di  buon  fior  di  'alte,  un  poco  di  gomma  dragante  in 
polvere  della  grossezza  di  un  pisello,  sballele  bene  il  lutto 
rd  a misura  clic  diverrà  sodo,  lo  metterete  colla  mestola  In 
li!)  cancslrino  di  giuncln  , nel  fondo  del  quale  , se  non  è 
ben  serrato,  mellerelc  un  paimolino  bianco.  Quando  il  fior 
(Il  latte  sia  del  tulio  sballnlo,  lasciale  bene  scolare  il  cacio, 
finché  sia  il  tempo  di  servirsene,  ed  allora  versatelo  in  una 
compostiera  c cuoprilclo  con  zucchero. 

636.  Cucio  ullu  |>r«iiri|>'esfBn.  Mellelc  al  fuo- 
co iin  boccale  di  fior  di  latte,  con  una  mezzetta  di  latte  , 
un  poco  di  sale,  una  scorza  di  cedralo  verde  raschiala,  un 
pugno  (Il  coriandoli  , ed  un  piccolo  pezzo  di  cannella  con 
Ito  once  di  zucchero;  fate  bollire  il  tulio,  c ridurre  alla 
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mela  e levate  quindi  dal  fuoco  ; quando  sia  quasi  lepido, 
«gglungele  della  presura  (n.  633)  grossa  quaiiio  un  pisello, 
e stemperata  in  un  cucchiaio  d’acqua:  quindi  passale  al 
colaloio  e rimellele  sopra  la  cenere:  quando  sia  ridollo  , 
meltclelo  in  un  caneslrino  di  giunchi  a scolare,  facendogli 
prendere  la  figura  di  una  forma  di  cacio,  indi  veisalclo  in 
una  compostiera  e servile  in  un  piallo. 

GSi-  Cacio  alla  nioiitmorosscy  Mclletc  al 
fuoco  un  boccale  di  lior  di  lalle  con  due  once  di  zucchero, 
e quando  cominci  a bollire,  levatelo  dal  fuoco  lasciandolo 
raffreddare:  indi  aggiungeleci  una  cucchiaiata  di  fiori  di  me- 
laranci e sballelelo  con  lo  sballilore  di  giunchi;  a misura  c i e 
diverrà  sodo  lo  leverete  con  mestola,  io  inellerelc  in  un 
piccolo  canestro  coperto  di  un  pannolino  bianco,  continuando 
a sbattere  finché  non  ve  ne  sia  più:  dipoi  lasciate  scolare  il 
cacio,  e lo  servirete  in  una  compostiera,  oppure  in  un  piallo. 

G3S.  Cacio  «li  crema  «lincciaio.  Prendete  ùii 
boccale  di  fior  di  lalle,  o più  se  volele,  ma  che  sia  buono: 
un  quartino  di  latte,  un  rosso  d’uovo  ed  una  libbra  di  zuc- 
chero. Lasciate  bollir^  il  tulio  per  alquanlo  tempo,  c dipoi 
ritiratelo  dal  fuoco:  prendete  poscia»qualche  essenza  come  di 
Bori  di  melaranci,  di  bergamoUa,  o di  cedralo,  metlendolo 
nella  sorbetliera  facendolo  diacciare;  menerete  dpoi  la  Ibrm.i 
in  una  seccl  ia  proporzionala,  il  cui  fondo  sia  coperto  di  diaccio 
ben  pesto,  con  alquanlo  saie  o salnilro,  conlinuando  a metlcro 
del  diaccio  e sale  all’inlorno  della  forma,  finché  ne  «ia  lulUi 
circondala.  Quando  il  cacio  sarà  tulio  diaccialo,,  e pri'ssinio 
ad  essere  servilo,  prenderete  dell’acqua  calda,  v’ immcrgercle 
la  forma  del  cacio  per  farlo  distaccare,  e lo  aecomoderelo 
nel  vaso  per  mangiarlo  subito. 

639.  Fior  «li  Inde  S|i«iBunntc.  Prendeie  un 
mezzo  boccale  di  fior  di  latte,  c un  boccale  di  latte  buono 
che  farele  ridurre  a mcià;  mellelcci  quattro  once  di  zuc- 
chero, e un  buon  piigillo  di  gomma  arabica  in  polvere  di- 
sciolla  nell’ acqua  di  fior  d’  aranci;  sbatlele  con  un  inazzello 
di  giunclji,  finché  non  sia  divenulo  il  tulio  In  neve;  sqrvllelo 
subito  In  tavola  perchè  con  facllilà  si  abbassa  Por  consei- 
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vario  piò  lungo  tempo  si  pone  il  vaso  nel  ghiaccio  e sale 
o muriate  di  calce.  Si  può*  aromatizzare  di  qualunque  sapore 
vi  piaccia,  o di  vainiglia,  o di  caffè  cc.  Per  farlo  ai  rosoli!, 
si  melte  nel  fior  di  latte  quallro  once  di  zucchero,  si  au- 
lucnla  la  dose  della  gomma,  aggiunge-ii  un  mezzo  bicchier  di 
rosolio  secondo  il  gusto.  Per  farlo  alla  cioccolata,  si  stritola 
qucsia  in  un  mortajo,  o se  ne  grattano  ben  fine  once  quattro: 
si  d sia  con  un  poco  d’acqua  bollente:  quando  sia  ben  impa- 
stata mettetela  nel  fior  di  latte  e gomma  abbondante,  e fate 
come  sopra. 

6419.  colorire  si>iimnnti  di  lati  e.  Pd 

giallo  usate  zatferano  tenuto  in  fusione  nell’ acqua.  Pel  vio- 
letto, usate  un  poco  di  carminio  in  una  cucchiai. ila  d’acqua, 
c aggiungetevi  qualche  goccia  di  carbonato  di  potassa.  Pel 
colore  di  rosa  disfate  un  poco  di  carminio  nell’acqua  di 
gomma.  Pel  l)leu  prendete  l’indaco  ben  macinalo  e una  dram- 
ma di  acido  solforico:  tenetelo  in  luogo  caldo;  quando  sia 
falla  la  dissoluzione  aggiungele  mezzo  biccliicre  d’  acqua; 
inzuppale  in  questo  liquore  della  lana  ben  lavala  e pulita; 
dividetela  e riunitela  per  un  (inailo  d’ora:  sciacquatela  dipoi 
nell’acqua  fredda,- falcia  in  seguilo  bollire  con  dell’acqua  In 
poca  quanlilà  diiianlc  un  quarto  d’  ó*a.  Il  hlcu  abbandonerà 
la  lana  c colorila  l'acqua.  Uilirate  la  lana  c strizzatela  for- 
tcmcnlc.  Un  poco  di  quest’  acqua  colorirà  in  bicu  celeste  I 
vostri  spumanti,  senza  essere  nociva.  Pel  verde  si  prende  un 
poco  della  suddclla  acqua  bleu,  c vi  si  aggiunge  della  delt.i 
infusione  di  zan'orano,  o dell’  acqua  ove  è stalo  infuso.  Uno 
si  pu()  servire  delle  delle  preparazioni  per  colorire  ogni  sorta 
di  rosoli,  le  creme,  le  gelatine  cc. 

641.  e ili  frailti.  Prendelo  un  mezzo 
boccale  di  fior  di  latto,  mcllclcci  sci  once  di  zuccliero,  una 
ciiccliiala  da  caffè  di  gomma  arabica  in  polvere  , ed  un 
mezzo  hircliicrc  di  polpa  di  fravole  passale  allo  staccio;  sbat- 
tete bene  il  tulio;  c quando  sia  ben  montalo,  servile. 

642,  C’rojeie.  Mellcle  in  un  boccale  di  cccellenie 
latte,  sei  rossi  d’uovo,  (luallro  once  di  z.ucclicro,  c un  buon 
puglllo  di  fecola  di  palate  o farina:  aggiungete  1’  aroma  eh» 
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più  gradile,  o acqua  di  cannella  di  cedro,  o di  caffè,  o di 
lìor  di  arancio,  o di  vainiglia  ec.  Mescolate  bene  il  tulio; 
mettetelo  a fuoco  lento,  e continuale  ad  agitare  con  mestolo 
di  legno.  Quando  questo  composto  è vicino  all’ ebullizione 
si  allacc'  era  al  detto  mestolo,  ed  allora  è collo.  Toglie- 
telo subito  dal  fuoco  e servitelo  o in  chicchere  , o in  un 
solo  vaso  0 piatto.  Se  volete  queste  creme  abbrustolile,  pol- 
verizzale sopra  con  zucchero  fine  : dipoi  con  palella  infuo- 
cala date  il  colore.  Si  può  fiorire  ogni  specie  di  crema 
con  piccoli  confettini  di  diversi  colori.  Si  mettono  In  un  car- 
toccio, lasciando  un  piccolissimo  foro,  donde  escano,  e gi- 
randolo sopra  la  crema  si  fanno  delle  cifre  o dei  fiori  a 
piacere.  Si  possono  ancora  far  le  creme  di  cioccolala  facen- 
done disfare  avanti  con  un  poco  di  lalle  due  once  cd  unen- 
dole al  lalle,  uova,  fecola  e zucchero  prima  di  cuocerle. 
Per  farle  di  caffè,  si  aggiunge  una  tazza  di  calfé  aumenlamJo 
un  poco  la  dose  dello  zucchero  alla  crema.  Per  farlo  di  thè 
si  segue  il  metodo  precedente  del  catì'è. 

G4i8  CreHin  S]iumaBi<e.  Mescolale  bene  mezzo 
boccale  di  fior  di  lalle,  quattro  rossi  c due  b anchi  d’uova, 
ùria  cucchiaiata  di  fiori  d’aiancio  canditi  e ridotti  in  pol- 
vere, e una  di  zucchero  in  polvere,  aromatizzale  secondo  il 
gusto,  shallcle  coti  mazzetto  di  giunctù;  quando  sia  il  lutto 
ben  montalo,  mettetelo  in  compostiere.-  spolverizzatevi  zuc- 
chero sopraflìne,  mettete  il  compostiere  nella  cenere  calda, 
copritelo  con  forno  da  campagna  inodcralamenle  caldo  , e 
fatela  rapprendere. 

CrcBBin  eli  fran^iliaMc.  Disfate  in  un  boc- 
cale di  buon  latte  due  cucchiai  di  fecola  di  palate,  o di  fa- 
rina in  mancanza,  sei  rossi  d’uovo,  della  scorza  di  liuiono 
grattala,  dei  fior  d’arancio  canditi  e messi  in  polvere,  quat- 
tro once  di  zucchero:  fate  cuocere  a fuoco  lento,  mescolando 
sempre,  finché  non  sia  rappresa. 

644.  Creeoia  co le: Prendete  dai  confet- 
tieri delle  pastine  di  marzapane  od  altre,-  disfatene  cinque 
0 sci  in  un  mortaio  con  lalle  , di  quella  qualità  che  il  vo- 
stro gusto  richied';,-  non  sarà  male  clic  ve  ne  sià  qualcuna 
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(li  mandorle  amare.  Falene  dipoi  una  crema,  aggiungendo 
un  boccale  di  latte,  quattro  once  di  zucchero  e sci  rossi 
d’uovo.  Fatele  cuocere  come  le  altre  e servitele. 

Creaan  eli  pif^itarelii.  Prendete  due  once 
dì  pistacchi,  scollateli  con  acqua  Inoliente  , pelateli,  passa- 
tene un’oncia  e mezzo  per  lo  slaccio  ; unite  questa  pasta 
alla  crema  che  dovete  fare,  e ponele  l’allra  mezz’oncia  di 
pistacchi  intieri  sopra  la  crema  quando  è già  colla  e fredda. 

G4'3’.  Cs'ema  alla  iiiogaiea.  Prendete  due  once 
di  candito,  mezz’oncia  di  mandorle,  c niczz’oncia  di  pinoli. 
Ahbroslolite  le  une  e gli  ahri,  tritale  poi  il  lutto  ed  unitelo 
alia  composizione  della  crema. 

Gf8.  C’rema  alla  fertesca.  Prendete  delle  man- 
dorle dolci  abbrustolile,  e tritale  , del  candito  cgualmcnle 
trito,  c dei  savoiardi  inzuppati  in  mezzo  bicchiere  di  vin 
di  Cipro.  Mescolale  il  lutto  colla  composizioae  della  crema 
prima  di  cuocerla. 

049.  C'rema  alla  liarcanale.  Fate  bollire  tre 
quartini  di  vino  lìianco  con  delle  scorze  di  cedro,  un  pu- 
gillo  di  coriandoli,  uno  slecco  di  cannella,  tre  once  di  zuc- 
chero, e due  cucchiaiate  di  farina;  passale  il  lutto  per  isla- 
inigna,  c unitelo  alla  composizione  di  crema  che  dovete  fare, 
cioè  al  lalle,  uova  c zucchero. 

G50.  C'B'CBiia  «li  ri.«o.  Prendete  tre  once  di  riso, 
luellelelo  a cuocere  in  eccellente  brodo;  dipoi  pestatelo,  fias-* 
salcio  per  islamigna,  pressandolo  con  meslolo  di  legno  e ag- 
giungendovi di  tanto  in  tanto  un  poco  di  brodo  caldo.  Ag- 
giungete ciò  che  passa  alla  composizione  della  crema  prima 
di  cuocere. 

R5I.  Croma  nlPariiiia  ^baltiita.  tl^rcndetc 
dodici  rossi  d’uovo,  metteteci  acqua  quanta  ne  conlerreb- 
Itoro  dodici  uova,  c sci  cucchiaiate  di  zucchero.  Aromatizzale 
secondo  il  gusto.  Fate  cuocere  a fuoco  lento;  e quando  sia 
ben  rappresa  questa  crema,  lascialela  ralTrcddare:  dipoi  con 


un  mazzetto  di  giunchi  sbattetela  pel  corso  di  un’ora,  e ser- 
vitela In  chicchere. 

Potrete  ancora  versarla  in  un  piatto  adattalo}  il  fondo 
del  quale  sia  pieno  di  savoiardi  o paste  reali  inzuppale  in 
rosolio  allungalo  con  un  poco  d’  acqua. 

659.  eresila  al  lino  o znvaione.  Si  fa  nella 
slessa  guisa  della  precedente,  meno  che  si  adopra  del  vino 
dolce  di  bottiglie. 

Si  serve  calda  in  chicchere,  quando  si  fa  in  vaso  ristretto 
da  poterla  frullare  come  la  cioccolata  nel  tempo  che  cuoce, 
ovvero  si  fa  freddare,*  si  sbatte,  e si  serve  come  la  crema  al- 
l’ acqua.  Si  può  fare  ancora  con  ogni  specie  di  rosolio,  allun- 
gandolo con  un  poco  d’  acqua  o di  rum  egualmente  allungato* 

G53.  Fiali.  Disfate  quattro  once  di  fecola  di  patatC} 
e sei  oncie  di  zucchero  in  un  boccale  di  latte  e tre  once 
di  butirro:  fate  bollire  tutto  mescolando  spessissimo:  quando 
sia  mezzo  freddo  aggiungete  sei  rossi  d’uovo,  dei  marroncini 
di  marzapane  pesti  e disfalli,  e le  altre  paste  di  vostro  gusto: 
unitevi  tre  ciliari  d'uovo  montali;  mettete  lutto. in  un  vaso 
iniliurralo  e polverizzalo  di  pan  grattalo:  ponetelo  sulla  ce- 
nere calda  con  coperchio  di  forno  da  campagna:  quando  sia 
ben  rappreso  rovesciate  e servile. 

S U f F L è. 

634.  Siifliè  di  Itane  con  vatnigUa.  Fate 
bollire  una  mezzetta  di  fior  di  latte,  metteteci  dentro  un  ba- 
stone di  vainiglia  e sei  oncie  di  zucchero,  a cui  darete  tre 
0 quattro  bollori.  Prendete  un  pane  morbido  d’  una  libbra, 
cavatene  la  midolla  c gcllalela  nel  fior  di  latte  ben  caldo,  dove 
la  lasccrele  finché  sia  fredda.  Allora  versale  la  midolla  di 
pane  in  un  pannolino  bianco,  e spremetela  per  eslrarne  il 
latte,  e poi  mettetela  in  vin  mortaio  coiia  vainiglia;  pesiate 
bene  e aggiungete  un  pezzetto  di  butirro,  due  uova  iutiere 
e quattro  torli;  passale  per  istamigna,  ponete  la  midolla  di  pane 
in  una  casseruola,  sbattete  i quattro  bianchi  delle  uova  che 
vi  restano  come  per  fare  dei  biscottini,  e rnischialeli  colla 
midolla  di  pane.  Ciò  fatto  disponete  il  sufflè  In  un  vaso  d’ar- 
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genio,  0 piallo  adallalo^  che  mellerele  in  forno  a nule  ca* 
loro  0 sulla  cenere  calda,  con  sopra  il  leslo  del  forno  da 
campagna.  Servile  subilo  che  sia  colto. 

655.  Sufflè  fli  fior  di  latte.  Disfarete  citu^uc 
rossi  d’  uova  con  ire  quarlucci  di  lallc,  un’  oncia  e mezzo  di 
bulino  cd  un  altro  uovo  col  chiaro  bene  frullalo;  mellele 
il  tulio  sul  fuoco,  ed  appena  avrà  comincialo  a l)()llirc  le- 
vatelo, lasciatelo  quasi  raffreddare,  aggiungetevi  sei  oncie  di 
zucchero,  sei  marroncini  di  marzapane,  due  dei  quali  amari, 
e un  biscoilino  secco;  mescolale  bene  il  tutto;  dipoi  aggiun- 
getevi sei  chiari  di  uo\o  ben  montali:  mellelelo  nel  vaso  in 
cui  dovette  servirlo,  e faie  cuocere  con  lento  fuoco  sullo  o 
sopra  0 al  forno. 

656  Sufflè  (li  pane  eoli  caffè  TcrKìiie. 

Pale  bollire  una  mezzella  c mezzo  di  lìor  di  lallecon  once  sei 
di  ziiccbero.  Pale  abhrnslulare  otK’c  quaiiro  di  cafTé  , ma 
in  modo  clic  non  pigli  mollo  colore;  pronlo  die  sia  getta- 
telo  immediatamente  nel  fior  di  lallc  e cnoprile  la  casseruola. 
Indi  passalo  per  un  colatoio  sulla  miilolla  di  pane,  lasciate 
freddare  c poi  fate  il  sufllè  al  modo  che  è.  dello  di  sopra. 

65?  Sufflè  di  palate.  Disfate  in  una  mezzella  di 
fior  di  lallc  quattro  cucchiaiale  di  fecola  di  palale,  Ire  on- 
ce di  zucchero,  qnallro  rossi  di  uovo,  un’oncia  e mezzo  di 
butirro,  della  scorza  di  limone  granala  e una  cntcliiaiala 
di  fiori  d’arancio  canditi.  l'ale  bollire  il  tulio  per  pochi  minuli, 
lasciale  un  poco  raffreddare,  e aggiungete  sci  chiari  d'uovo 
sbaltuli.  Mettetelo  in  forno  o fornello  da  campagna  ed  op- 
pena  montalo  servitelo. 

65S.  Sufflè  di  frnu&;i|>nue.  Versale  in  un.i  cas- 
seruola sei  cuccbiaialc  d’acqua,  colla  quale  slemperale  un 
uovo  intiero,  e quattro  torli;  aggiungete  una  mezzella  di  fior 
di  lallc,  e burro  quanto  un  uovo,-  mellele  al  fuoco,  e di- 
menale conlinuameule  finché  il  miscuglio  sia  collo  , e lo 
lasccrele  freddare.  Dopo  di  ciò,  aggiimgerele  sei  cuccliiai  di 
zucchero  In  polvere,  due  spumanti  amari  e Ire  dolci  cd  un 
biscoilino,  il  luUo  ben  disfallo.  Unilovi  inolile  un  cucrliiaio 
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di  fiori  d*  arancio  abbnistolaU  c ridotti  In  polvere,  mescolate 
insieme  con  diligenza,  e aggiungete  quattro  torli  d’  uovo  ed 
anche  più  se  occorre.  Sbattete  cinque  bianchi  d’  uovo  e get- 
tateli nel  detto  miscuglio;  riponete  il  sufllè  nella  casseruola 
d’  argento  , o a|lro  piatto  di  terra  adattato,  e fate  cuocere 
come  i precedenti.  Con  analoghi  processi  si  posson  fare  del 
sufflè  di  marroni  o di  farina  o di  midolla  di  pane  inzuppata 
nel  latte,  spremuta  e passata  per  staccio,  aromatizzandoli  di 
diversi  gusti,  ed  unendovi  qualunque  sorta  di  pastine,  o bi- 
scottini pestati. 

659.  Bianco  ■uans;iai‘e.  Mettete  in  una  casse- 
ruola un  boccale  di  fior  di  latte,  tre  cucchiai  di  fecola  di  palate, 
quattro  once  di  zucchero,  e degli  spumanti  aromatizzati  con 
essenze  e ben  pestali;  fate  bollire  il  tutto  e serviielo  caldo 
0 freddo.  Potete  aromatizzarlo  se  volete  di  qual  sapore  più  vi 
piaccia,  come  le  creme,  benché  in  questo  non  sieno  uova. 

BUDINI. 

660.  Biiflino  fli  riso.  Prendete  mezza  libbra  di 
riso,  un  boccale  di  latte,  sei  grosse  cucchiaiate  di  zucchero 
fine  in  polvere,  un  pezzo  di  butirro,  del  candito  trinciato  sottil- 
mente, un’oncia  d’uva  passolina,  e uno  stecco  di  cannella. 

Ponete  il  lutto  sul  fuoco,  in  una  casseruola,  e quando 
sla  bene  assodalo  toglietene  lo  stecco  di  cannella;  e aggiun- 
gete sei  rossi  di  uovo  con  le  chiare  ben  montale  quando  sia 
rafTieddato.  Mescolale  bene;  versale  in  un  compostiere  o cas- 
seruola ben  unta  con  butirro  e spolverizzala  con  pan  gratta- 
lo ; mellclc  in  forno  o fornello  da  campagna,  o con  fuoco 
sotto  e sopra,  e Tale  cuocere.  Dipoi  rovesciale  sopra  un  piallo 
c servile  o caldo  o freddo. 

661.  Bssilànio  tlà  semolino  cc.  Il  suddetto  budino 
si  può  fare  ancora  di  semolino,  midolla  di  pane  finissimo,  dt 
pani  semel  e chifel.  Se  si  fa  di  semolino  se  ne  prendono  qual- 
Ir’ once,  si  fa  ben  cuocere  con  latte,  sei  cucchiaiate  di  zucche- 
ro, un  poco  di  butirro,  c qualche  poco  di  scorza  di  limone,  o di 
arancio,  o di  cannella  secondo  il  gusto.  Quando  il  semolino 
é ben  collo,  si  lascia  raffreddare  fuor  del  fuoco,  finché  non 
sia  molto  denso:  allora  aggiungete  sei  uova  come  sopra  al 
budino  di  riso  e procedete  egualmente  per  tutto  11  resto. 
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11  budino  di  pane  si  fa  facendo  rinvenire  nel  lallc  bol- 
lente al  fuoco  la  mollica  con  un  poco  di  burro;  poi  In  un 
mortaio  di  marmo  si  disfa  bene  unendovi  lo  zucchero  come 
sopra,  e (luegli  odori  che  più  gradirete;  servendovi  in  que- 
sto di  essen/.e  o di  rosoli.  Quando  la  pasta  è bene  mescolala 
mettete  le  uova  e fate  come  sopra.  Pel  budino  di  cliifel  pro- 
cedete egualmente,  ma  togliete  la  crosta  ai  cbifel  o pan  semel. 
Un  panino  di  libbra  senza  crosta  o sei  chifel  sono  bastanti 
per  la  dose  già  dcscrilla.  Per  vostra  norma  potrete  arricchire 
i budini  con  ogni  sorta  di  dolci  , c frulli  socchi  o canditi 
purché  sieno  cose  morbide  e che  si  disfacciano  facilmente. 

602.  Hudino  all’ erbe.  Si  fa  di  ricotta  come  il 
precedcjde,  fuorché  vi  si  aggiungono  erbe  lesse  tritale,  come 
spinaci,  bietole  e altre  simili  assai  tenere.  Questa  specie  di 
budino  é migliore  servendolo  con  una  buona  crema  odorosa 
0 di  latte,  0 di  acqua,  o di  vino  secondo  i gusti. 

ARROSTI  DI  GRASSO. 

66S.  Arrosito  ili  pernici.  Queste  s’  infilzano 
nello  spiede  accomodale  con  simmetria;  si  prende  dipoi  una 
carta  pulita  e ben  grossa,  vi  si  pongono  nel  mezzo  le  delle 
pernici;  sopra  Vi  si  mettono  quattro  foglie  d’alloro  ed  una 
mezza  cipolla  afTeilala  ben  fine,  salando  a sufilcenza  e usando 
per  c.ondinìcnlo  olio  vergine;  involtandole  bene  con  la  della 
carta  si  legheranno  con  dello  spago  in  nianiera  che  non  possa 
uscire  il  condimento}  si  pongano  a fuoco  tento  per  lo  spazio 
di  due  ore;  sotto  vi  si  metta  la  ghiotta  la  quale  possa  ricevere 
l'unlo  che  cadrà,  dovendosi  adoprarc  il  medesimo  per  tornare 
ad  ungere  sopra  la  cari, a finché  le  dette  pernici  non  siano  coite; 
dop(»  si  svolgeranno;  osserv  si  che  non  vi  resti  attaccala  di 
quella  roba  che  si  è posta  per  condimento;  ed  accomodate  nel 
piallo  si  servono  in  tavola  ben  calde,  contornale  di  verzura. 

664.  Arrosto  di  Kiarne.  Si  fa  come  quello  delle 
pernici.  Si  cuoceranno  due  ore  se  sono  giovani,  altrimenti 
tre  ore.  Per  conoscerne  la  gioventù  c la  vecchiezza,  si  os- 
servino le  penne  del  capo,  che  se  sono  lisce  sono  indizio  di 
Slama  ^levine,  se  sono  crespute  del  contrario.  Altro  segno 


aell«  starne  vecchie  è on  C di  color  rosso  situalo  sotto  lo 
ocChIO}  le  giovani  non  1’  hanno. 

665.  Arrosto  (Si  beccaccini.  Questi  si  prepa- 
rano con  una  fella  di  lardone  per  ciascheduno,  grossa  quanto 
una  moneta  di  cinque  paoli,  infilzando  il  becco  nelle  cosce 
dei  medesimi;  accomodali  nello  spiedo  si  pongono  a fuoco 
mediocre  pel  corso  di  un’ora;  si  ungono  per  Ire  .volle  e si 
salano;  si  servono  in  tavola  contornali  di  verzura. 

666.  Arrosto  di  beccacce.  Questo  é assai  pre- 
zioso e mollo  gentile;  perciò  conviene  eseguirlo  con  dili- 
genza; in  primo  luogo  si  vuotano  le  beccacce  da  tulle  le  in- 
teriora: si  getta  il  budello,  e si  mette  il  rimanente  sopra  ad 
unlagMere  con  altro  fegato  di  vitella  In  quantità  proporzionata 
alla  quantità  dei  crostini  che  si  vorranno  fare:  vi  si  aggiunge 
un  poco  di  prezzemolo,  una  mezza  cipolla,  un  poco  di  salvia, 
c con  coltello  si  balle  il  tulio  insieme  sollilmenlc;  si  fanno 
dipoi  dei  crostini  di  pane  della  grossezza  di  due  monete  di 
dieci  paoli,  larghi  tre  dila,  riquadrali;  sopra  vi  si  pone  bene 
disleso  il  suddetto  battuto,  accomodandoli  dopo  bene  nella 
ghiotta  e vicini  1’  uno  all’  altro.  Allora  si  accomodano  nello 
spiede  le  beccacce  con  simelria,  e si  dà  loro  un’  ora  di  coltu- 
ra* in  questo  tempo  si  salano  due  volle,  si  ungono  quattro, 
osservando  che  1’  unto  che  cola  vada  a cadere  sopra  i crostini 
già  preparali  nella  ghiotta,  e dopo  cotte  si  levano,  e poste 
nel  piatto  si  servono  in  tavola  contornate  de’ suddetti  crostini. 

669.  Arrosto  di  merle.  SI  accomodano  con  cro- 
stini tramezzo  e un  poco  di  salvia  e si  mettono  a cuocere, 
appena  messe  si  salano  ed  ungono  per  tre  volle;  oss  rvando 
che  sia  un  fuoco  mediocre,  vi  si  tengono  per  tre  quarti  di 

Ora.  Appena  colle  si  mettono  nel  piallo,  e si  servono  In  ta- 
vola calde. 

668.  Arrosso  di  tordi.  Questo  è assai  gustoso. 
iSi  cuocotio  come  le  merle,  ma  lenendoli  al  fuoco  una  mez- 
4z’  ora.  Il  rimanente  si  fa  lutto  come  per  le  suddette. 


6GO.  Arrosto  di  allodola.  Ancor  questo  é assai 
igusloso;  si  fa  coinè  quello  dei  tordi;  ma  si  danno  loro  venti 
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minuti  di  coltura  a fiamma  moderata,  e si  servono  in  tavola 
ben  calde. 

GVO.  Arroi^to  di  beceallrlii.  Questo  arrosto  è 
assai  piacevole;  però  fa  d’  uopo  farlo  con  allenzionc;  .«si  prende 
uno  sp  ede  sottile;  vi  si  infilzano  bene  con  crostini  di  pane 
0 con  pezzetti  di  ciambella  inzuppala  in  poco  latte  i becca- 
fichi,  rna  prima  d’  infilzarli  nello  spiede,  si  tufl’ano  in  chiaro 
d’  uovo  sbattuto;  dopo  si  mettono  al  fuoco,  e si  salano:  dopo 
Ire  minuti  si  ungono  con  olio  vergine;  si  tengono  al  fuoco 
di  fiamma  per  dieci  minuti  ed  appena  cotti  si  servono  In 
tavola  caldissimi. 

691.  Arrosto  «li  |invoni.  Questo  arrosto  è di  uni 
gusto  assai  grato:  ma  i pavoni  debbono  essere  ainm  'r/.ati  alcuni 
giorni  avanti  di  cuocerli;  s’incartano,  e dentro  ai  medesimi  si 
motte  una  cipolla  steccala  con  dodici  garofani:  si  accomodano 
nello  spiede  con  simeiria,- si  prende  una  carta  ben  grossa,  nel 
mezzo  si  pone  il  dello  arrosto  con  un  poco  di  olio  vergine  e 
sale  involtalo  bene;  si  mette  a cuocere  a fuoco  mediocre  per 
tre  ore:  con  1’  unto  die  colera  si  torna  ad  ungere  sopra  la 
carta:  si  svolge  un  quarto  d’  ora  prima  di  servire  iii  tavola,  edi 
al  fuoco  gli  si  fa  prendere  un  bel  colore  di  nocciuola;  dopo 
si  toglie  la  della  cipolla,  e intorno  al  medesimo  si  pone  della 
insalala  ben  pulita,-  onde  servila  die  sia  si  possa  condire  o 
mangiare  col  d Ilo  arrosto. 

69<5.  Arrosto  «Il  «iiia^Hc.  Si  dà  loro  mczz’orai 
di  coltura,  ungendole  subito  die  si  mettono  al  fuoco  e sa- 
landole; dopo  un  quarto  d'  ora  si  ungono  nuovamente,  e si 
tengono  sempre  ad  un  fuoco  regolalo. 

693.  Arrosto  «li  fatctnitol ti.  Si  infilzano  nello 
spiede;  si  distende  dopo  sopra  una  tavola  un  foglio  ben  grosso; 
si  mette  sopra  lo  spiede  già  preparalo;  vi  si  mette  una  mezza i 
cipolla  affettala,  quattro  foglie  d'  alloro,  dicci  garofani,  olio 
vergine  c sale,-  s’ involtano  c con  uno  spago  si  legano;  met- 
tendoli così  a cuocere  per  un’  ora  o nn’  ora  e un  quarto,  cd 
ungendoli  col  medesimo  unto,  che  colerà;  quando  siano  colli 
»i  accomodano  nel  piallo  con  simeiria,  mettendovi  attorno 
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prezzemolo,  oppure  crescione,  che  trovasi  nelle  fosse:  ma  si 
deve  condire  come  un’  insalala  mangiandosi  questa  insietne 
con  l'arrosto  suddetto. 

<S’?4  Arrosso  di  nnifs'ini  nod  elli.  Dev’  es> 
ser  collii  come  l’arrosto  de’ fagianutli  (ii.  673);  ma  a ciascu- 
no anilrino  si  unisce  una  piccola  cipolla  Ijen  pulita  e stec- 
cala con  due  garofani;  si  fanno  cuocere  per  un’ora;  quando 
si  levano  si  tolgono  le  cipol'e;  si  contornano  gli  anilrini  di 
insalata  ben  pulita  e trinciala,  e si  servono. 

695.  Arrosto  di  anitre  salvatielte.  L’ani- 
ira  salvaiicd  é più  stimala  della  domcsiica.  e si  serve  d’or- 
dfn.irio  arrosto  senza  pillollarla,  abliriistolila  e vuotala  ; op- 
pure in  entrée,  colla  allo  spiede,  e fredda  - tagliala  in  fili  da 
mettere  in  varie  salse,  come  al  sugo  di  limone,  all'acciughe 
o ai  capperi. 

696.  Arrosto  di  galletti  noTelli.  Si  accomo- 
dano con  simelria  allo  spiede,  si  mettono  a cuocere  a fuoco 
temperalo  per  tre  quarti  d’ora  ungendoli  perire  volte  e sa- 
landoli due,  si  fa  preti  ler  loro  un  bellissimo  color  di  noc- 
ciola, e si  accomodano  nel  piallo  con  prezzemolo  attorno. 

699.  Arrosto  di  oche  sio^  ani. Queste  si  acco- 
modano prima  con  simelria  e S'  scnllano;  quindi  si  mette 
una  casseruola  con  acqua  a bollire,  e quando  questa  bolle 
vi  si  pongono  le  oche  con  saie:  quando  riprende  il  bollore 
si  levano  c si  pongono  in  altra  acqua  fresca  ; dipoi  s’  in- 
filzano, si  ungono  e si  salano  quallro  volle;  si  tengono  al 
fuoco  per  un’  ora  e tre  quarti,  e dopo  si  servono. 

698.  Arrosso  di  |iollatstre  novelle.  A que- 
ste si  dà  la  medesima  coltura  de’Jagianolli  ( n.  663  ) , ed 
egualmente  .si  servono. 

699.  Arrosto  di  piceioni  torrnjoli  Questi 
«i  accomodano  allo  spiede  ben  puliti,  si  ungono  e salano  due 
Tolte;  si  dà  loro  mezz’ora  di  coltura,  si  fa  prendere  un  bel 
colore  di  nocciuola,  e si  servono  con  verzura  attorno. 

CUCIKIERB  * 11 
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OSO.  Arro«<o  di  pollancliiiie.  Queste  si  ac- 
comodano nello  spiede  simelrlcamenie,  c nello  spazio  di  una 
ora  e mezza,  che  debbono  stare  a fuoco  temperalo,  si  un- 
gono sei  volle  e leggermente,  si  fa  prender  loro  un  color 
d’oro  e si  servono  in  tavola, 

681.  Arrosto  eli  pirrioni.  Questi  si  mettono 
a cuoceie  bene  accomodati  nello  spiede  dando  loro  un  quarto 
d’ora  di  coltura  di  più  dei  piccioni  lorrajuli;  in  tutto  il  resto 
Si  procede  egualmente. 

68%.  Arrosto  di  zisoli.  Questi  si  cuocono  cort 
crostini  tramezzo  ed  un  poco  di  salvia,  un  quarto  d'  ora 
prima  di  darli  in  tavola,  ed  é bene  cuocerli  a iiammaj  la 
prima  volta  che  si  ungono  si  devono  salare;  al  momento  di 
servirli  si  ungono  e si  salano  nuovamente. 

68:i.  Arrosto  di  conzes*>li  Questi  animali  lianno 
il  becco  sottile  e le  penne  bige,  e si  forma  un  arrosto  delicato 
e mollo  raro.  Siccome  son  mollo  grassi,  co.sì  si  cuocono  con 
crostini  di  pane  tramezzo,  e nel  tempo  che  si  devono  dare 
in  tavola;  basta  salarli  ed  ungerli  una  sola  volta;  ma  è bene 
prima  di  servirli  spolverizzarvi  sopra  un  poco  di  corteccia 
di  pane  (Ine  grattato  accomodandoli  nel  piallo  con  simetria. 

684.  Arrosto  tli  rocroloni.  Questi  anlmalisono 
assai  grassi,  e il  tempo  adattalo  per  mangiarli  è il  mese  di 
aprile;  sono  falli  come  i beccaccini;  ma  sono  più  grossi:  si 
cuocono  senza  vuotarli;  si  salano  e si  ungono  una  soi.!  volta 
con  olio  vergine:  si  fanno  cuocere  per  tre  quarti  d'ora  a poco 
fuoco;  dopo  si  aggiustano  nel  piatto  con  attenzione  ; vi  si 
pone  attorno  del  crescione  salvalico,  e si  servono  ben  caldi. 

685.  Arrosto  di  iuiK;liorini.  Il  vero  tempo  di 
questi  animali  è il  mese  di  giugno:  sono  pìccoli  ed  assai 
grassi,  ed  hanno  i piedi  rossi:  se  ne  fa  un  arrosto  assai  buono, 
saporito,  e più  gentile  di  quello  di  tulli  gli  altri  animali  pic- 
coli: s’ infilzano  nello  spiede;  si  unisce  ad  ognuno  un  crostino 
di  pane  e tre  foglie  di  salvia;  si  ungono  e salano  duo  volle; 
si  fanno  cuocere  a fiamma  per  un  quarto  d’  ora,  e si  ser- 
vono caldi. 
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6S6.  Arrosto  di  starnotti.  li  mese  d’ agosto  è 
Il  loro  tempo,  ed  anche  il  mese  di  settembre  se  sono  grossi 
quanto  un  piccione  lorrajolo;  si  unisce  a ciascuno  una  fetta 
di  lardone  salato  della  grossezza  di  una  moneta  e di  gran- 
dezza tale  da  coprire  il  petto  de’ delti  animali:  si  legano 
con  un  poco  di  filo  e s’ infilzano  nello  spiede;  si  dà  loro  un’ora 
di  cottura  a fuoco  lento,-  si  ungono  e si  salano  per  tre  volte; 
si  sciolgono  dopo  colti;  si  toglie  il  filo,  ma  si  lascia  la  fetta 
di  lardone,  perchè  cosi  si  mantengono  morbidi;  si  servono 
in  tavola  con  simetria. 

GSV.  Pollastra  iiiiiiBnselierata.  Prendete  una 
buona  pollastra  pelala,  abbrustolila,  e vuotala:  fate  un  ripieno 
col  suo  fegato,  prezzemolo,  cipollette,  due  rossi  d’uova,  sale 
e pepe:  riempitela  e cucitela  per  farla  cuocere  in  una  cas- 
seruola con  del  grasso;  poi  mettetela  allo  spiede  e guarnitela 
tutta  intorno  di  fili  di  prosciutto  crudo,  e di  pezzetti  di  pane 
della  lunghezza  della  pollastra;  inviluppatela  in  molli  fogli  di 
carta,  dimodoché  nè  il  sugo  nè  il  grasso  possano  uscire;  fa- 
tela cuocere  a lento  fuoco  senza  bagnare;  ritirandola  dallo 
spiede,  mettete  qualche  vaso  sotto  per  ricevere  il  sugo;  ag- 
giustatela nel  piallo  e servitela  col  sugo  c col  pane  all’  intorno. 

06S.  Pello  col  sangue  di  fioreo.  Mettete  una 
casseruola  al  fuoco  con  alquanto  butirro,  prezzemolo,  cipol- 
lette e funghi,  il  tutto  tritalo,  aggiungendo  un  quarluccio  di 
sangue  di  porco  con  quattro  rossi  d’  uova,  qualtr’  once  di 
pane  tagliato,  un  piccolo  pugillo  di  coriandoli  pesti,  sale  e 
pepe  rotto.  Fate  unire  il  lutto  non  lasciando  bollire,  e ri- 
volgendo sempre;  quando  questo  miscuglio  sia  freddo,  met- 
tetelo nel  corpo  di  una  pollastra,  die  farete  cuocere  allo  spiede 
inviluppala  in  lardo  e carta,  e servirete  con  una  salsa  a piacere. 

6S9.  Ilei  iiivieri.  Sono  eccellenliquandosonogros- 
si;  piccateli  senza  vuotarli,  e fateli  cuocere  con  crostini  di 
pane  sotto. Quando  sono  cotti  c colorili,  serviteli  con  i crostini. 

G90.  Ilei  |*ef4iros8i.  Sono  assai  buoni  e scrvonsi 
arrosto  come  gli  ortolani  (n.  692). 

G91.  Arrosto  di  rondoni  nl!a  venezinnn. 

Si  spuntano  tutte  le  ali  e tutte  le  unghie  delle  zampe  dei 
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rondoni,  si  abbruciano  un  poco,  si  aprono  le  reni,  si  levano 
tulle  ie  Interiora  e si  dislentlono  sopra  un  panno  pulito:  di- 
poi si  prendono  dei  piccoli  fegati  di  pollo,  oppure  del  fegato 
tenerissimo  di  vitella,  regolandosi  per  la  quantità  secondo 
il  bisogno:  si  pone  sopra  ad  un  tagliere  con  un  poco  di  prò*-  ' 
zomolo,  due  o tre  foglie  di  basilico,  due  foglie  d'alloro,  un 
poco  di  sale,  di  pepe  pesto,  di  noce  inoscada,  un  rosso  d’uovo 
ed  una  midolla  di  pane  inzuppata  in  buon  sugo,-  si  batte  il 
lutto  ben  line  col  coltello,  dipoi  uno  alla  volta  con  tal  bat- 
tuto si  riempiono  i rondoni:  si  chiudono  ed  accomodano  come 
fossero  intieri,  ed  acciò  siano  bene  uniti  si  legano  con  refe;  I 
si  fanno  quindi  dei  crostini  di  pane  tagliati  a mostacciuolo; 
s infilza  nello  spiede  via  via  un  rondone  ed  un  crostino: 
quindi  si  mettono  a girare  a poco  fuoco  onde  vengano  a cuo- 
cere lenlamenle;  si  ungono  con  olio  vergine;  salandoli  Icg- 
germcnlc;  dopo  mezz’ora  che  sono  al  fuoco,  allorché  saranno 
mezzo  colli,  si  ungono  nuovamenle  , e sopra  vi  si  spolve- 
rizza un  poco  di  pan  granalo:  terminalo  che  abbiano  di  cuo- 
cere si  levano  e si  sciolgono  dal  refe  , si  accomodano  nel 
piatto  c ben  caldi  si  servono. 

ftOS.  Arrosto  di  orfolnni  alla  franrese. 

Agli  ortolani  che  siano  ben  grassi  e freschi  si  spuntino  le 
unghie  delle  zampe;  si  gratti  assai  del  pan  duro:  si  sbal- 
lano della  uova:  s’ involgano  l)eiie  gli  ortolani  in  queste  e 
quindi  nel  pane;  si  facciano  tanti  eroslini  di  pane  a mo- 
slacciolo  grossi  un  diio  quanti  sono  gli  orlolani;  s’ infilzino 
via  via  nello  spiede  un  crostino  ed  un  ortolano;  si  menano 
a cuocere  e avanti  di  ungerli  si  facciano  girare  al  fuoco  cin- 
tine o sei  volte,  onde  il  pane  si  possa  allaccare  bene  agli 
oilolaui;  quindi  si  ungano  c si  salino  bene,  lenendoli  a cuo- 
cere per  dicci  minuti:  si  levino,  si  accomodino  nel  piallo,  e 
ben  caldi  si  servano  in  tavola. 

€t03.  Arruolo  ili  lepre  e leprotti.  Si  taglia- 
no a quarti  dopo  aver  lollo  la  pelle:  si  fanno  cuocere  a mezza 
coltura  ili  una  casseruola  con  mezzo  bicchiere  di  buon  vino 
bianco,  allrellanlo  brodo,  uii  mazzcllo  guarnito  (ii.  205),  sale, 
pepe,  butirro  od  olio.  Fate  rislringere  molto  l’ umido,  un- 
gcic  molto  bene  i pezzi  della  lepre;  iiilllzalcli  nello  spteUe; 
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sprii2zaleli  con  pan  grattalo  ed  ogni  tanto  ungete  e lalale,- 
quando  avranno  preso  un  bel  colore,  serviteli  caidl. 

694.  Arrosto  di  conislt.  Si  Tanno  nella  stessa 
maniera  come  al  precedente  n.  693,  anche  i piccoli  conigli. 

695.  Cerro  capriolo  e «laino.  Si  aggiustano 
dopo  averli  steccati  di  prosciutto,  come  la  lepre  (n.  693). 

696.  Arrosto  di  cinsliìale  e ciiij^ltialotto 

Si  fa  come  la  lepre  steccandolo  anch’esso  come  il  daino.  SI 
possono  fare  ancora  tutte  le  costole  in  un  solo  pezzo,  met- 
tendole avanti  in  un  legame  con  olio,  agro  di  limone,  ogni 
specie  di  erbe  odorose,  cipolle,  scalogno  e agii<r  trinciali, 
qualiro  garofani,  pepe  sodo  ed  una  foglia  d’alloro:  e lascian- 
dole stare  in  questo  niaritiaggio  pel  corso  di  venliquallro 
ore;  quindi  si  tolgono,  si  scolano,  e si  mettono  allo  spiede, 
facendo  loro  prendere  un  bel  colore. 

697.  Arrosto  di  come  gs'ossa.  Vi  sono  di- 
verse nìanicre  e diversi  tagli  scelti  di  carne  per  fare  degli 
eccellenti  arrosti;  qualunque  sia  la  qualità  che  sceglierete, 
procurale  che  il  vostro  pezzo  non  sia  più  grosso  delle  cin- 
que 0 sei  libbre.  Se  sarà  castralo  o piccolo  agnello,  potre- 
te servirvi  di  un  quarto.  La  maniera  piu  semplice  è infilzare 
nello  sp  ede,  ungere  con  olio,  e salar  bene,  ungendo  via  via 
di  nuovo  con  ciò  che  cola  nella  ghiotta.  Si  può  ancora  stec- 
car la  carne  con  fette  di  prosciutto  o lardo  a piacere,  con 
aglio,  pepe,  garofani  e rosmarino  o salvia  secondo  i gusti. 

V’è  dii  la  pillotta,  mettendo  un  pezzo  di  lardo  denlro 
un  fogbo  facendo  accendere,  e con  l’unto  che  cola  infuocalo 
ungemio  e pillollando  la  carne  mentre  arrostisce. 

Si  può  ancora  fare  ogni  specie  d’arrosto  senza  infilzarlo 
nello  sp  ede,  ma  involtandolo  bene  in  un  foglio  di  carta  gran- 
de, forte,  unta  con  olio  e butirro,-  e legandolo  in  modo  clic 
non  possa  uscir  l’unto,  mettendolo  dipoi  su  d’una  gratella  a 
fuoco  lento,  e rigirandolo  spesso.  Si  sala  bene  la  carne  prima 
d’involgerla  e steccarla,  e vi  si  pongono  sopra  dei  pezzetti 
d’aglio  c di  rosmarino,  se  piace. 

SI  fa  ancora  in  una  casseruola  con  olio  e butirro  a lento 
fuoco  sotto  c sopra,  unendovi  un  poco  di  brodo,  e facen- 
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•loie  prendere  in  tal  guisa  un  bel  colore:  quando  é presso 
esser  servila  in  (avola  melletela  per  dieci  minuti  sulla  gratella 
ungendo  con  olio  e sale,  onde  prenda  il  sapore  di  arrosto. 

I?Inniera  di  fare  un  s^icarrosfu  da 
campagna.  In  mancanza  di  girarrosto,  mettete  un  legno 
travclsatmenle  nella  cappa  del  cammino;  passateci  una  cor- 
dicella cavalcioni  che  venga  giù  doppia  e pendolonè,  e alla 
cima  di  questa  ponete  un  piccolo  gancio  fallo  con  filo  di 
ferro;  prendete  il  pezzo  che  volete  arrostire,  legatelo  con  uno 
spago  in  croce;  agganciatelo  al  fìl  di  ferro  storto.  In  modo 
che  stia  alto  al  di  sopra  del  piano  del  cammino  un  piccol 
palmo,  e lontano  dal  fuoco  tanto  che  vi  entri  sotto  Un  vaso 
I)er  l’unto  che  cola;  date  un  urlo  in  giro  al  pezzo;  lo  spago 
nel  volgersi  e rivolgersi  farà  girare  il  pezzo  della  carne  che 
\i  è attaccala;  se  si  ferma  gli  si  dà  un  altro  piccolo  urlo 
per  fargli  riprendere  il  molo.  Quando  la  carne  sia  colla  da 
un  lato,  sganciatela  e attaccatela  col  gancio  dalla  parte  colta 
onde  mostri  la  faccia  al  fuoco  la  parte  cruda. 

ARROSTI  DI  MAGRO. 

600.  !>■  ogni  (SOB’tR  di  pesile  mezzano. 

Il  pesce  mezzano,  come  la  sogliola,  la  triglia,  le  orale,  il  pa- 
rago,  il  muggine,  le  seppie  piccole,  i totani  grossi,  ec.  cc., 
sono  buoni  arrostili  sulla  gratella  , salali  ed  unti  con  olio  , 
e finocchio,  e dipoi  servili  in  tavola,  condili  con  olio, 'sale 
e aceto  o agro  di  limone  se  piace. 

I pesci  d’  acqua  dolce  si  fanno  nella  stessa  guisa. 

900.  Storione  olio  spìede.  Fatelo  marinara 
per  due  o Ire  ore  in  una  marinala  ordinaria,  che  farete  mel- 
icndo  in  una  casseruola  un  pezzo  di  butirro  unito  con  farina, 
sale,  pepe,  prezzemolo,  cipollelle,  aglio,  erbe  fini,  garofani 
yn  quartino  d’acqua,  ed  un  poco  d’aceto,  fate  scaldare  la 
marinala,  volgendola  al  fuoco:  quando  è lepida  mellelevi  lo 
storione:  togliendolo,  falcio  cuocere  allo  spiedo. 

901.  Tonno  alla  gratella.  Prendete  una  ro- 
tella di  tonno,  ungetela  c«n  olio  c aggiungete  sale  ed  un  poco 
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df  rosmarino;  metlelcla  alla  gratella  e continuate  ad  ungere^ 
rovesciatela  e fate  lo  stesso;  fatela  prendere  un  bel  color  d’oro 
e servitela. 

’SOZ  Arrosto  di  fiesce.  Ogni  sorta  di  pesce 
grosso  si  arrostiscenelle  due  maniere  precedenti  (n.  700,  701). 

903.  Arrosto  di  an;;iiille  «rosse. L’ Anguilla 
grossa  si  taglia  a pezzi;  le  si  toglie  il  capo;  si  infilza  ognuno 
di  questi  pezzi  nello  spiede  con  una  cioeclietta  di  salvia  ed 
un  crostino  di  pane.  Si  pongono  al  fuoco,  si  ungono  con  olio 
vergine,  spruzzando  con  sale  e pan  grattalo.  Si  può  cuocere 
l’anguilla  ancora  sulla  gratella;  ma  i pezzi  dovranno  essere 
infilzali  in  islecchi  o canne  sottili  in  luogo  dello  spiede.  Po- 
trete ancora  marinarli,  prima  d’  infilzarli,  pel  corso  di  tre 
ore  con  sale,  cipolla,  limo,  prezzemolo,  basilico,  olio  e sugo 
di  limone,  ed  ungerli  dipoi  nel  tempo  che  cuocono  col  ma- 
rinaggio  medesimo.  V'é  chi  spruzza  sopra  un  poco  di  zuc- 
chero e cannella  unitamente  al  pan  grattato. 

904.  Baccalà  al’o  spiede.  Prendete  un  baccalà 
grosso  e bianco,  che  sia  sialo  ben  dissalalo:  toglietegli  le  sca- 
glie e le  lische,  osservando  di  non  romperlo  per  quanto  sia 
possibile.  Fate  un  piccolo  battuto  con  prngnuoli  freschi  o 
secchi,  un  poco  di  prezzemolo  , una  me/za  presa  di  pepe 
pesto,  e due  larlnfi  di  Norcia  ben  grossi,  affellali  soltilnicnlc, 
mescolando  coi  prugnuoli  il  prezzemolo:  distendete  tulio  ciò 
sopra  il  l)accalà  con  un  poco  di  sale,  e sopra  un  poco  di 
olio  vergine:  arrotolale  il  baccalà;  legatelo  strellamenle,  ed 
infilzatelo  nello  spiede;  mellelelo  a cuocere;  ungelelo  cof»  olio 
vergine,  e dategli  mezz’ora  di  collura.-  nel  tempo  che  cuoce 
gettatevi  sopra  della  corteccia  di  pan  grattalo;  disponetelo 
bene  nel  piallo,  e spremendovi  sopra  un  limone  di  giardino 
servitelo. 

905.  Bnccalà  alla  «rateila.  Pulitelo  da  tutte 
le  spine,  e tagliatelo  in  pezzi  quadri:  marinatelo  con  olio, 
agro  di  limone,  pepe,  sale  e prezzemolo  fine;  lasciatelo  per 
due  ore  in  questo  marinaggio,  grattale  del  pane  e vagliatelo 
per  averlo  più  fine)  spruzzatene  il  baccalà,  e ponete  questo 
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su  la  gratella  a piccolo  fuoco.  Quaniio  abbia  preso  colore  rol- 
gfk'lt)  per  far  lo  «lesso  dall’  altra  parie,  e procurale  di  man- 
leiierlo  iiiorhido  iiiigetidolo  spesso,  ponetelo  in  mi  piallo, 
e geltalevi  sopra  la  marinala  sopra  descrilla,  aggiungendovi 
delle  acciughe  disfalle. 

INSALATE. 

90I>.  A vie*  f iiiients».  Le  migliori  sono  qnel'e  di 
laltuga,  di  lailiighini,  d’  iiid.v  a,  radicchio  romano,  ra|)pm'cia, 
insalala  i umana,  radicchio  a foglie,  mosculaiua,  radicchio  sai* 
Valico,  tenaci epoli,  rapunzoli,  crescioni,  salvastrella  cc. 

tO?.  lit$a  ale,  micie  |>rr|in*  nno.  Senza 

condirle,  se  ne  conlornano  gli  arrosli;  se  sono  di  foglia  grossa 
si  tagliano  in  diversi  pezzi,  onde  chi  bramasse  di  prenderne 
e condirle  non  alibia  il  pensiero  di  Irinciarle. 

Si  serve  poi  1’  insalala  in  piallo  separalo  condita  con 
mollo  sale,  mollo  olio,  e non  troppo  accio,  nv oliandola  bene 
e Irinciaiidola  se  c di  foglie  troppo  glosse.  Vi  si  aggiunge 
quah'hc  volla  mi  poco  di  pepe  u moslarda  furie,*  ed  mi  rosso 
d'nov  o sodo  disfallo  nel  condimenlo.  L’ insalala  eoniposla  si 
acDdiiuda  con  sopra  nelle  iiov.-i  sode  lag  late  in  (piarli  lunghi, 
e delle  acciughe  ben  lavale,  apeite  per  mela,  e senza  lisca, 
spargendovi  sopra  del  prezzemolo  e dei  capperi. 

■SO»  Iiisiolnf  n o mppoiittla.  Prendele  mia  gal- 
Iclla  di  pine:  ponetela  in  molle  a pezzi;  quando  sia  bene 
animoll.da,  ma  non  troppo  disfalla,  togliete  a dall'atipia,  e 
(iietlelela  in  paiinolimi  ad  asciiigarei  dipoi  pon  Irla  nella  in 
Silaliera,  meltemlovi  sopra  cipolla  Irmclila  solliimcnie,  ba- 
silico, melila,  piczzcniolo,  acciughe  pillilo  e lappei  i,  qn  ilrhe 
volla  Vi  «i  pone  ancora  mi  ccliinolo  lilncialoa  felle,  dopo 
averlo  sbuccialo;  si  condisce  come  le  altre  nisalale. 

Piiiziiiioiiio.  Si  fanno  i pinzimonii  di  sedani, 
cardimi,  radiciiie  Icneie,  e con  il  bianco  ed  il  girello  del 
calcioli.  Ai  sedani  si  lolgono  le  toglie  grosse  e tulio  il  verde, 
si  monda  bene  il  caim;  si  srelgono  le  foglie  biancliissime  e 
tenere:  si  tagliano  a pezzi  della  lungtiezza  di  un  diio,  lascian- 
dovi unito  le  foglie  tenere  e bianche  che  avranno  in  ciniaj 
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del  torso  poi  con  le  foglie  più  tenere  che  vi  restano  altaecale 
si  fanno  in  quattro  parti,  si  condisce  il  tutto  con  olio,  pepe  e 
sale.  Lo  radici  mondate  si  tagliano  a filetti  pel  lungo,  ovvero 
In  piccoli  girelli  sottili,  e si  condiscono  come  sopra.  Ai  car- 
ciofi si  tolgono  le  prime  foglie,  si  taglia  in  punta  il  verde 
si  mondano  i girelli,  e tagliali  in  quattro  si  condiscono  come 
sopra. 

APPARTENENZE  DEL  PIZZICAGNOLO 

SIO.  Prendete  delle  cipolle  tagliale, 

c fatele  cuocere  con  acqua  e dello  scolennalo:  quando  que- 
sto sia  ben  colto  e non  vi  sia  più  grasso,  tagliatelo  in  dadi, 
mettendolo  in  casseruola  con  cipolle,  alquanto  sangue  c del 
fior  di  lallej  condite  con  sale  fine,  spezie,  uva  passolina  e 
pinoli,  ed  unite  il  lutto  insieme.  Indi  imbottile  le  budella 
di  maiale  dopo  die  sono  stale  in  molle  ventiquallr’ore,  bene 
lavale  e sgocciolale,  le  quali  avrete  tagliale  a giusta  lunghezza 
dei  sanguinacci  ohe  volete  fare;  non  le  riempile  troppo,  ondo 
cuocendo  non  vengano  a creparsi;  legale  i due  estremi  di- 
sgiunti di  ciascun  budello,  e fateli  cuocere  all’acqua  calda, 
ma  non  bollente,  un  quarto  d’ora  . Per  conoscere  se  sono 
colli,  cavatene  uno  con  la  schiumarola , pungetelo  con  un 
ago;  se  non  esce  più  sangue,  ma  invece  il  grasso,  è indizio 
che  sono  colli.  Lascialeli  raffreddare  per  metterli  in  seguilo 
alla  gratella  prima  di  servirli;  oppure  serviteli  tagliati  in 
pezzi,  infarinali,  e fritti,  o colli  nel  tegame,  dopo  infarinali, 
con  olio,  finoccliio,  sale  ed  un  poco  d’accio.  Si  fanno  ancora 
con  solo  sangue  e grasso  di  maiale  lag!  alo  In  dadi  con  sale, 
pepe,  pinoli  e uva  passa.  Si  fa  una  specie  di  sanguinacci 
riempiendo  le  budella  di  maiale  con  carne  di  maiale  tagliata 
a filetti  e grasso  pure  di  maiale  taglialo  a dadi,  mescolando 
bene  il  lutto  con  sale,  pepe,  erbe  aromatiche  pesiate  e spezie. 
Si  fanno  ancora  unendo  ad  un  battuto  di  prugnoli  c tartufi 
una  reticella  di  vitella  di  latte,  lessata  e trinciala,  una  poppa 
di  vitella  parimente  lessala  e trinciale  a dadi  e cinque  o sei 
rossi  di  uovo  crudi  facendo  legare  tutto  al  fuoco  con  poco 
vino  ma  non  bollire,  c riempiendo  così  le  budella.  Si  fanno 
lessare  i sangninaeci  in  mela  brodo,  e rnelù  vin  bianco  a 
lento  fuoco;  quando  sono  Ircddall,  si  servono  come  gli  altri  I 
sanguinacci  di  cinghialo  si  fanno  nella  medesima  maniera. 

11* 
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911.  Itìlorili  bianchi.  Fate  rislringcre  del  laKe 
con  alquanta  midolla  di  pane  formandone  una  pappa  dura. 
Trinciale  della  carne  di  pollame  colla,  o vitella  di  latte  e 
dello  scotennalo;  impiegale  tanta  pappa  quanto  scoletuialo 
e carne  tritali.  Fate  cuocere  della  cipolla  trinciala  con  grasso 
di  maiale.  Dopo  cotta  unitela  al  vostro  battuto  con  qualche 
rosso  d’  uovo,  sale,  pepe  e noce  nioscada  trinciala,  mesco- 
lando bene  il  lutto.  Riempite  le  budella  ben  lavale,-  fateli 
rapprendere  nell’acqua  calda,  ma  non  bollente,  e serviteli 
come  i sanguinacci. 

9i3.  ITIodo  ili  fnre  Oicni  sorta  «li  salsicce^ 

Prendete  la  carne  del  porco  più  grassa,  tagliatela  con  prezze- 
molo e cipollette,  condite  con  sale,  molte  spezie  e pepe;  po- 
nete il  lutto  in  budella  di  vitella  o di  porco,  legandole  alla 
distanza  di  sei  dila  ognuna,-  cuocelele  o col  lesso,  o nel  legame 
von  sedano,  aglio  e vino,  o arrostile  sulla  gratella  in  una 
casscllina  di  foglio.  Si  adoprano  piccole  budella,  sottili,  e 
secche  che  Irovansi  vendibili  dai  pizzicagnoli.  Si  può  dare  a 
queste  salsicce  il  sapore  che  più  piace,  come  di  tartufi,  o 
di  cipolle:  se  di  tartufi,  tagliatene  con  la  carne  quanti  volete: 
se  di  cipolle  , mellclcne  una  piccola  porzione.  Le  salsiccic 
piane  si  fanno  nella  stessa  maniera,  fuorché  si  mette  la  carne 
nella  rete  di  porco. 

993.  Nalsiiccie  «li  snaiaiiie.  Si  prende  del  sangue 
di  maiale,  che  non  siasi  rappreso  nel  tempo  die  si  leva  dal- 
r animale  , e con  un  mestolo  si  frulli  bene  finché  non  sia 
freddo;  si  tolgano  le  pellicole  che  vi  saranno,  e si  passi  per 
uno  slaccio  di  crine,  oppure  per  altra  cosa:  dipoi  si  faccia 
un  piccolo  ballulo  di  finocchio  e prezzemolo,  sale,  pepe  pesto, 
.spezie  tini  e un  poco  di  noce  moscada  grattala,  aggiungendovi 
un  poco  di  buon  grasso  di  prosciutto  ridotto  In  tanti  piccoli 
pezzi  grossi  quanto  un  cece;  si  prenda  ancora  una  midolla 
di  pane  a proporzione:  si  metta  ad  inzuppare  in  buonissimo 
))rodo,  cd  inzuppala  che  sia,  si  disfaccia  bene  e si  niella 
nel  sangue,  ove  jnirc  si  porranno  quattro  uova,  un  poco  di 
parmigiano  grattalo,  del  butirro  strutto  a proporzione,  c con 
un  mestolo  si  mescoli  tutta  questa  composizione:  si  prendano 
delle  i>iccole  budella  da  salsicce;  si  pongano  in  acqua  fresca 
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CssérVando  che  noii  siatìo  roUe;  si  riempiano;  si  leghino  alla 
lunghezza  di  cinque  o sei  dila  ciascuna,  si  facciano  bollire 
appena  nell’acqua,  e si  servano  come  le  altre. 

914.  falsicele  di  diverse  maniere.  Con 

ogni  sorla  di  baliuli  si  possono  fare  eccellenti  salsicoie,  pre- 
valendo i chiari  d’uovo  e aumenlando  delle  dri>ghe  e del 
pepe.  Si  riempiono  con  un  imbnlo  le  budella  sonili,  d'ipo 
averle  lenule  in  molle  nell’acqua  fresca,  lavale  ed  asciiille, 
legandole  a distanze  eguali  e formandone  così  delle  salsiccie 
come  quelle  già  dcscrille.  Quelle  di  polpa  di  pollo  o di  tac- 
chino sono  da  preferirsi.  Non  sarà  male  però  se  a qualunque 
dei  baliuli  prescelli  unirete  un  poco  di  buon  grasso  di  vitello. 
Se  il  ballulo  che  adoprale  sarà  crudo,  farete  lessare  le  vo- 
stre salsiccie  in  acqua  holicnic  salala  per  pochi  secondi,  po- 
nendole dipoi  in  acqua  fresca,  per  farle  finir  di  cuocere  in 
seguito  0 arrostile  nella  caria,  o nella  teglia,  o nel  legame 
con  sedano,  olio,  finocchio  e vino,  ovvero  col  lesso,  ser- 
vendole fredde  e contornate  di  prezzcfnolo. 

913.  I*it*colo  snlnlo.  Qualunque  pezzo  di  carne 
(quella  di  porco  però  è la  migliore)  serve  pel  piccolo  salato; 
il  niello  è da  preferirsi.  Tagliale  i pezzi  della  grossezza  che 
più  vi  piace;  prendete  del  sale  pesto,  di  cui  metterete  una 
libbra  per  ogni  quindici  libbre  di  carne;  fregalene  la  medesi- 
ma In  ogni  parte,  ed  accomodatela  in  un  vaso  pressandola  ; 
quando  è ben  pieno  serratelo  forte;  servitevi  della  carire  dopo 
cinque  o sei  giorni,  che  il  salalo  è sempre  migliore  quando 
è più  fresco;  potete  servirvene  per  mangiarne  col  sugo  di 
piselli,  0 intingolo  di  cavoli  o di  legum',  o con  sugo  di  lenti 
0 di  rape,  purché  ned' intingolo  in  cui  mellele  dello  salato 
non  meniate  del  sale  .-  se  il  medesimo  salalo  ne  ha  preso 
troppo  prima  di  farlo  cuocere  immergetelo  in  acqua  lepida, 
lasciandovelo  stare  tanto  che  basti  per  ridurlo  al  grado  ne- 
cessario Volendo  conservarlo  mollo  tempo,  bisogna  salarlo 
maggiormente,  ed  aggiungete  un’  oncia  di  salnitro  ad  ogni 
quindici  once  di  sale. 

916.  Salnme  alla  certosina.  Si  faccia  una  com- 
posizione con  del  sermone  e della  tonnina  ben  dissalali,  delle 
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acciughe  ben  pulite,  del  pcsee  boldrò,  dei  tartufi  ben  puliti 
utia  biillarga  salala,  il  tulio  ridoilo  a piccoli  dadeili;  si  niella 
tu  un  tondino:  dipoi  si  pi enda  nn  poco  di  uescc  di  buona 
qual  là,  e ben  pillilo  si  mena  nel  nioiiau-.  si  pesti  bene,  iini- 
lainenle  ad  un’  acciuga,  un  poco  di  iiiidol  a <li  pam  nzuppala 
nell'acqua,  un  poco  di  sale,  nn  poco  di  pepe  pesto,  di  noce 
iTioscada  gialla  a ben  line,  e di  spezie,  due  rossi  d’  uo\Oj 
e un  picco  o ballulo  di  erbe  oiimi  s<‘  , cioè  di  un  poco  di 
basi  ico,  prezzemolo,  c poli  e limo:  mi‘Scolaio  d lidio  insieme 
con  la  sudilella  composizi'me  , si  prenda  una  pelle  di  an- 
guilla grossa:  si  pulisca  bene,  si  riempia  del  dello  i omposto, 
osservando  di  premerlo,  e legarlo  Iurte  con  dello  spago:  s'  in- 
VoUi  in  un  p,mno  ben  pulito,  fine  e slreilo,  lioè  che  copra 
una  sola  volta  qiiesla  specie  di  salame,  onde  non  lare  laido 
Ingombro;  si  niella  dopo  in  una  casseruola  nella  quale  possa 
Slare,  piegalo:  per  umido  vi  si  ponga  del  sugo  di  pesec,  laidi) 
che  lo  rii  iiopra:  meilemlolo  a bollire  gli  si  dia  un  q tarlo  di 
ora  di  coltura:  dipoi  si  litiga:  si  niella  a freddare  nell’umido 
ove  è sialo  cello,  e freddo  ebe  sia,  si  levi  e si  sciolga,  acco- 
liiodandolo  nel  piallo  con  simmelna  e cmiiornimloo  di  prez- 
zemolo ben  lavabi;  volemlolo  ancora  atTellarc,  si  ficciano  le 
felle  grosse  nn  mezzo  diio,  e si  servate)  egual/iienle  con-* 
tornale  di  prezzemolo.  Non  avemio  la  pelle  dell’  anguilla,  st 
adupranu  budella  da  salsiccia,  ovvero  un  pannolino. 

916  /'/?.  Altro  snlnnie  dì  ppsce  «III*  cer- 
to^iiiH.  Prendete  libbre  25  fra  loeeio  c angnilla,  mela  e 
mela,  dei  più  grossi  ebe  si  possono  avere;  npiilc  il  Itiecio, 
ed  all'angollla  Itigliele  la  lisca  di  mezzo,  la  C"da,  la  lesta, 
1’  inler  me,  lasciando  la  sota  carne;  spellali  ambedue,  si  se- 
pari la  carne  did  liieeio  da  quella  deirangiiilla.  Questa  si  lagl| 
nel  mezzo,  eioè  in  li  averso  dove  finisce  il  venire,  e dove  si  a$- 
soiiigba;  SI  'ascia  la  pirie  di  mezzo  grossa,  e leallreduc  late- 
rali si  s«>  bino  per  peslaro;  la  grossa  serve  per  il  fimo  grasso; 
si  pesii  la  carne  del  luccio  c dt  11’ anguilla,  e questa  si  meli,-» 
in  maggior  dose;  si  pcsii  il  tulio,  e per  ogni  iibbra  di  carne 
si  pi , p irmo  onci'  0 ili  lini  i lardelli  o gì  asso,  i quali  si  dev  uno 
leiiere  separili  dalla  carne.  Si  mescolino  con  altenzione  in 
un  calino  le  due  carni  e in  altro  calmo  si  mcllano  i lardelU 
dcirauguiila.  Per  ogni  libbra  di  carne  compresi  i lardelli 
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Vi  si  mette  mezza  oncia  di  sale,  e per  dare  il  colore  al  me- 
scuglio,  si  procede  come  segue:  Prendete  2 ottavi  d'oncia 
di  cocciniglia,  e poneteli  in  un  piatto  con  una  libbra  d’  acqua, 
alliitne  quanto  una  fava  e il  sugo  d’  un  limone,-  fate  bollire 
queste  robe  nnehè  cali  il  quarto,  o il  terzo-,  immergetevi  al- 
lora un  foglio  di  caria  per  provare  la  tinta,  e quando  é al 
punto  del  colore  della  carne,  si  ritira  dal  fuoco  e st  lascia 
ralVicddarc,  si  cola  , e si  versa  a poco  a poco  sulia  carne 
pesla  rimescolandola  bene  con  le  mani,  nuebè  non  ha  il  colore 
che  si  desidera.  Unirete  al  b dlulo  v no  buono,  mezza  oncia  di 
garofani  in  polvere,  due  noci  moseade  grattale,  un’oncia  di 
pelle  ammaccato;  i laidoni  si  uniranno  dopo  ore  12  e si  for- 
meranno i salami  con  budel  a di  manzo,  empiendoli  bene, 
afTìnehé  sieno  sodi,  e si  asciugheranno  alla  stufa.  Quando  si 
vorranno  mangiare  si  faranno  cuocere  in  acqua  e vino. 

91  11.  o cogita.  Disossale  una  lesta 

di  maiale,  osservando  di  non  intaccar  la  pelle:  levale  tutta 
la  carne:  tagliatela  a nielli:  separale  il  grasso  dal  magro;  ta- 
gliale gli  (irei  ( hi  nello  slesso  modo:  conditela  con  sale,  pepe, 
noce  moscada,  spezie,  un  poco  d’alloro  e prezzemolo  tritalo, 
pinoli  e pislacehi  inondi,  della  scorza  di  limone  e sugo  di 
limone:  accomodale  s 'pra  la  pelle  della  lesta  per  di  (lenirò 
1 fili  lli  allenialivamenle  grassi  e magri,  col  condimenlo,  c 
aggiungete  della  relieella  tagliala  parimenle  a fiielU.  Quando 
avete  impiegalo  il  tulio,  acearloeciale  la  pelle,  tagliando  ciò 
che  è inolile  e poncndida  dentro  un  pannolino  ben  forte,  le- 
gale più  farle  che  pidele,  e date  quella  forma  che  più  vi 
aggrada;  lessale  pel  corso  di  sci  o selle  ore  con  acqua,  viti 
bianco,  sale,  pepe  ed  erbe  odorose:  lasciale  dipoi  ratrred- 
dare  nel  suo  brodo,  scioglide  e servile  freddo,  lagnando  in 
felle.  Si  può  ancora  senza  involger  la  sopiassala  nel  panno- 
imo,  cucirla  a guisa  di  palla  schiacciala,  e dopo  eolia  e qu.isi 
ralì’ieddata  metterla  in  forma  o in  una  casseruola  adattala, 
pressando  a forte  onde  sembri  una  piccola  forma  tb  formaggio. 

Si  può  ancora  far  lessare  la  lesta  prima  di  disossarla, 
e tagliare  a -fili  il  lutto,  cioè  ancora  la  cotenna  della  testa, 
e dipoi  furmaroe  una  specie  di  salsiccione,  involgendolo  nel 
pannolino  e legandolo  con  molle  legature  di  spago,  come  u»a 
carota  di  tabacco.  Così  basta  minor  cottura. 
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919.  bis.  Bondiole  all’  u8o  di  Parma.  Prendi 
della  carne  di  porco,  i due  pezzi  fra  il  lardo  e la  spalla, 
della  larghezza  di  un  palmo  e mezzo,  o due,  per  formare 
due  sole  bondiole.  Condisti  con  sufficienlc  sale  mescolalo  con 
un  po’  di  nitro,  molla  cannella,  garofani  in  polvere;  mescola 
ogni  cosa,  e slrolìna  ben  bene  i due  pezzi  di  carnC;  quindi 
per  15  giorni  lascia  in  un  vaso  di  terra  vernicialo  spargen- 
dovi sopra  le  droghe  non  incorjìorale  nella  carne  e calcando 
bene;  allora  sbrulVacon  un  quarlo  di  bicchiere  di  vino  bianco, 
0 nero  , o meglio  rosolio.  Dopo  olio  giorni  rivolta  i pezzi 
una  sola  volla,  acciò  prendano  più  sapore,  niellivi  in  mezzo 
dei  garofani  inlieri  o qualche  slecco  di  cannella  o di  val- 
niglia,  insacca  in  budella  larghe  di  manzo,  facendovi  a pic- 
cola disianza  molle  legalurc:  passale  in  caldana  poco  tempo 
c conservale  in  luogo  fresco,  piulloslu  umido. 

919.  PnsiioKella  nll’ itRliann.  Ballele  un  fe- 
gato di  maiale  con  due  terzi  del  suo  peso  di  lardone  ed  un 
terzo  di  scotennalo,  sale  c pepe,  noce  moscada,  spezie,  prez- 
zemolo, cipollina,  limo,  basilico,  un  poco  di  finoccliio,  e mezza 
foglia  di  alloro  trito  : cuoprile  il  fondo  di  una  casseruola 
con  una  relicetla  di  maiale  o con  felle  sottili  di  lardo,  met- 
teteci Urlio  questo  ballulo  conlornando  le  pareli  della  cas- 
seruola parimenlc  con  felle  di  lardo:  fatelo  cuocere  al  forno; 
quando  sia  ben  raffreddalo;  per  distaccarlo  lufTale  un  poco 
la  casseruola  nell’  acqua  bollenle,  c serviielo  freddo. 

919.  liiiistie  salale.  Prendete  delle  lingue  di 
maiale,  di  bove  o di  vitello:  fatele  bollire  un  quarlo  d’ora 
in  acqua  bollenle:  nellalele  e togliete  loro  la  prima  pelle; 
mctlelele  in  un  vaso  di  lena,  una  sopra  l’altra  eapocoda: 
polverizzatele  con  sale  mescolato  con  una  sesia  parie  di 
salnilro,  e di  erbe  afomaliche  trinciale  non  sollilmenle:  po- 
netevi sopra  un  pezzo  di  tavola  adattala,  sopra  il  quale  un 
peso,  affine  di  ben  comprimerle,  e onde  possan  bene  incor- 
porarsi nella  salamoia  che  faranno,  cuoprile  il  vaso  e met- 
tetelo in  luogo  ventilalo  c fresco.  Lasciatelo  per  otto  giorni: 
fate  scolare  le  lingue:  inviluppatele  in  un  budepo  di  maialo 
0 di  vitello  legando  le  duo  estremità.  Se  volete  afTumicarle, 
luciteielc  all’  altezza  di  due  braccia  dal  fuoco  sopra  un  gra* 
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Iella,  facendo  braclare  a poco  alla  volta  de’rami  di  ginepro 
verde,  sul  quale  ogni  dato  tempo  metterete  qualehe  ramo 
di  erba  aromatica. 

910  òis.  Cotefcliiiii  all’usto  «li  Roinaj^iia» 

Prendete  cotenne  Iteti  pulite  libbre  4;  carne  nervosa  magra 
libbre  6,  cannella  fine  denari  8;  mezza  noce  moscada  ra- 
scliiala  ; pepe  ammaccato  denari  8 ; spezie  denari  3 ; sale 
once  3 denari  8.  Pestate  minutamente  le  cotenne,  e la  carne, 
mescolate  le  droghe,  insaccale  in  budella  di  maiale,  invol- 
tale in  panno,  e ponetele  nella  stufa  per  fare  asciugare. 

910  tres.  Sal»iue  «li  ciugliiale.  Prendete  lib- 
bre 12  polpa  di  coscia  di  cinghiale,  lavatela  bene  con  vino 
bianco,  mellelela  in  soppressa  involtale  in  tela  con  peso  so- 
pra, perchè  ne  scoli  l’umido,'  prendete  libbre  6.  grasso  di 
porco  domestico,  postate  tutto  insieme,  e poi  condite  con  ma- 
stice pestala  Once  1,  pepe  intiero  oncia  2,  cannella  once  2, 
garofani  pestali  mezza  oncia,  sale  once  3 e mezzo;  incorporate 
il  tutto  spruzzando  con  vino;  indi  mettete  la  composizione 
in  vaso  di  terra  vernicialo  per  ore  12,  e insaccate  poi  in 
budella  come  se  fosse  un  salame  comune. 

930.  Prosciutto  «li  Itnióna.  ì^rcndele  un  co- 
sciotto di  maiale  e mettetelo  in  pressa  fra  due  tavole  cari- 
che di  pietre  pel  corso  di  venliquallro  ore,  e più  se  la  sta- 
gione lo  permette;  polverizzatelo  in  seguito  con  mollo  sale 
unitamente  a una  dodicesima  parte  di  salnitro;  mettete  di 
nuovo  in  pressa  per  tre  giorni;  fate  una  salamoia  con  vino 
ed  acqua,  facendo  bollire  con  molto  sale,  e*aggiungendo  limo, 
salvia,  alloro,  ginepro,  basilicoj  pépe;  coriandoli  ed  aranci. 
Lasciale  ralTreddare:  mellelc  il  prosciutto  in  un  vaso  adat- 
talo di  terra  o di  legno  e versateci  sopra  la  salamoia  os- 
servando che  ne  resti  ben  coperto,  e aggiungendo  qualche 
altro  pugno  di  salci  lasciatelo  stare  per  quindici  giorni:  dopo 
levatelo  c mettetelo  a seccare.  Se  volete  affumicarlo  fate  come 
alle  lingue  per  quattro  o cinque  giorni  a diversi  intervalli 
e ungetelo  con  della  morchia  d’  olio:  lasciatelo  nuovamente 
seccare,  involgetelo  in  carta  e conservatelo  nella  cenere. 
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9SO  &i«.Pr»selii(<i  scotennali  e disossali. 

Disossale  i prosciulli  con  diligenza  togliendo  insieme  la  co- 
tenna, poneieli  nel  bagno  come  i prosciolti  intieri.  Quando 
li  leverete  procurale  di  asciugarli  più  che  sarà  possibile, 
li  avvolloleicle  serrandoli  slrellarnenle  c li  vestirete  delle 
budella  di  manzo  salate  e pulite,  fasciandoli  bene  e bucan- 
doli. Li  terrete  così  in  luogo  arioso,  nia  alTombra. 

991.  §alsicriof li.  Prendete  della  carne  di  maiale 
magra  (quella  che  circonda  le  ossa  dell.i  schiena  è la  mi- 
gliore): prendete  la  metà  di  peso  di  tlletlo  di  manzo  ed  al- 
trettanto lardo;  baitele  bene  il  lutto  ad  eccez  one  del  lardo 
che  taglierete  in  dadi;  mescolale  con  dicci  once  di  sale  se 
Il  peso  totale  sarà  di  12  libbre,  un  quarto  d’oncia  di  pepo 
sojipeslo  e sei  grossi  di  salnitro,  aglio  o scalogno  pestali  se- 
condo il  gusto:  riempile  dipoi  con  questo  composlo  delle 
grosse  budella  da  salslcciotii,  dopo  ascile  bene  lavale  ed 
asciugale  , .pressandole  bene  onde  non  vi  resti  dell’  aria  ; 
legate  le  due  es  remila,  e fate  delle  altre  legature  Iraserso 
come  per  una  carota  di  tabacco;  dipoi  mettete  questo  sal- 
sicciollo  sotto  il  sale  ed  un  poco  di  salnitro  mescolalo  per 
otto  giorni:  fatelo  disseccare^  fate  dipoi  bollile  del  vino,  mor- 
ch  a d’  olio,  sal\  a,  timo  ed  alloro  : imbrattate  con  questa 
inorihia  il  s dsicciolto,  e quan  to  è disseccalo  iiivulgclelo  in 
carta  e consei  vaiolo  nella  cenere. 

9.^1  hì^.  Insidia  di  ttolosrnn.  Per  fabbri- 

care e m riadelle  all’uso  di  l'.ologna  prendete:  hlihre  2^ 
raine  magra  di  porco  lien  pesta  con  lilibre  otto  grasso  a 
dadi  e no  scoi  di  insieme.  Once  dicci  sale,  mezza  oncia  pepe 
In  |>o\eie,  e mezza  pepe  sodo,  no  capo  di  agi  o pesl.ito  e 
sprenndo  con  un  (uno  di  vino  tiianco  dentro  una  tela  di 
canap  1.  Toltn  questo  mesrolalo  bene  col  ballalo,  poi  insac- 
cato in  bmlel  a grosse  da  salami. 

92®.  Cervdlnli.  Prendele  alquanta  carne  di  ma- 
ja'p  nelle  patii  le  più  tenere:  pestatela  con  pi ezzcmolo,  ci- 
pollette c un  poco  d’agi  o secondo  il  gnslo:  comlile  con  sale, 
spezie  e pepe;  riempile  con  questo  composto  le  budclline  di 
una  grossezza  adattala:  legatele  e f itele  cuocere  per  due  o 
tre  Ole.  Si  possono  fare  le  cervellate  ancor  di  cipolla  tagliata 
In  piccoli  dadi  e colla  un  poco  col  grasso  di  maialu. 
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933.  Cerrellafe  allMtaliana.  Battete  libbre  4 
carne  magra  con  una  libbra  di  lardo,  sale,  pepe,  coriandoli 
e anaci  pestali,  oppure  un  poco  di  finocchio,  mescolale  col 
vostro  bailulo  tanto  vin  bianco  e tanto  sangue  di  maiale  che 
sia  suCficienle  per  disfare  un  poco  la  sua  consistenza  senza 
renderlo  troppo  liquido.  Tagliate  dalla  parte  più  carnosa  di 
una  lesta  di  tnaiale  dei  filetti  grossi  come  il  dito  mignolo; 
mescolateli  col  battuto:  riempite  le  bude  la,  legatele  e falde 
cuocere;  lasciatele  a seccare  a un  giusto  calore. 

933  bia.  CervelMato  all’uso  tli  IIIo«1ena. 

Brendele  libbre  12  grasso  di  maiale  senza  carne;  battetelo 
e riducetelo  come  una  manteca;  uniteci  e mescolate  once  14 
formaggio  paimigiano  grattato;  onde  1 pepe  pesto;  omie  1 
spez  e ; once  6 sale;  insaccate  in  budella,  alle  quali  po- 
trete dare  il  colore  con  zaflerano  sciolto  nell' acqua. 

933  tres.  lif azzf*fesali  alla  romana.  Pren- 
dete coratelle  di  porco  senza  fegato,  pestate  tninulo  e ufiilo 
con  grasso  di  gola  tritalo  bene:  per  ogni  libbra  di  carne  unite 
mezz’oncia  di  sale,  spezie,  pepe  peslo  e garofani  in  propor- 
zione , insaccale  in  budella  di  salsiccia  , fate  asciugare  e 
servite  in  gratella. 

934.  ljis*rdo.  Levale  il  lardo  del  maiale,  lasciandovi 
meno  carne  che  sia  possibile;  involgetelo  con  sale  fine  ben 
secco  a ragione  di  una  libbra  di  sale  per  dieci  libbre  di  lar- 
do, mette  e i pezzi  uno  sopra  l’altro,  lardo  contro  lardo; 
eopiile'i  con  una  tavola  die  caricherete  con  pietre,  lascian- 
doli in  questa  pressa  per  23  giorni  almeno,  poi  altaccaleli  in 
luogo  asciuito  e ventilalo.  P'drele  aggiungere  ad  una  libbri 
di  sale  circa  una  mezz’  oncia  di  salnitro. 

935.  Slrutlo  Togliete  nal  grasso  di  maiale  le  mem- 
brane che  vi  si  trovano:  l)aiielclo  e tagliatelo  a piccoli  pezzi, 
fatelo  struggere  in  im  paiolo  con  pochissima  ai  qua;  midle- 
Icvi  qualche  chiodo  di  garofano  so()peslo  e due  o tre  foglie 
d’alloro;  faie  struggere  a lento  fuoco,  e prima  che  sia  raf- 
freddalo affatto  passatelo  per  islaccio  iìi  un  vaso  di  terra. 
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FRUTTI  COTTI. 


996.  Ogni  specie  di  mela  e pera  è cccelienfe  colta  iiV' 
forno  0 in  teglia  con  fuoco  sotto  e sop.-.i,  mettendovi  un  poco^ 
di  vino  0 acd'ia  a piacere;  quando  è colta  spovcrizzandoTì 
dello  zucchero  fine  e servendola  calda. 

Si  possono  ancora  lepore  e mele  tagliare  in  quarti,  sbuc- 
ciale e pulite  dai  semi,  cuocendole  in  una  casseruola  con  vino 
0 acqua:  quando  son  cotte  e non  v’è  più  umido,  mettendovi 
un  poco  di  giulelìbe,  della  cannella  in  polvere,  del  sugo  di 
limone  e servendole  in  tal  guisa  ben  calde. 

Sono  mollo  buone  in  lai  maniera  anche  le  cerase  grosse, 
tagliando  loro  il  gambo,  e facendole  mollo  cuocere.  Si  au- 
menta un  poco  il  vino  e si  servono  versandole  in  un  piallo, 
ove  siano  de’ savoiardi  o delle  fette  di  pasta  reale. 

In  tal  guisa  potrete  fare  ancora  le  susine,  le  albicocche 
e le  pesche,  dovendo  però  queste  due  ullime  aprirle  per  metà, 
toglier  loro  il  nocciolo,  c mondarle. 

999.  Cnllottn  «li  mele  e pere. Tagliate  In  quarti 
le  niclc  : togliete  loro  i semi  : fatele  disfare  in  una  casseruola 
al  fuoco  con  poco  vino:  quando  siano  divenute  marmellata, 
aggiungete  un  terzo  del  suo  peso  di  zucclicro,  della  cannella 
spolverizzala,  del  sugo  di  limone,  facendo  bene  sfumare  il 
tutto,  onde  diventi  ben  densa.  Cuoprile  il  fondo  d’ una  cas- 
seruola di  crostini  di  pane  inzuppali  nel  burro  tiepido  e ta- 
gliali a lria{igolo.  Fate  che  la  casseruola  sia  bene  imburrala, 
c con  altre  felle  di  pane  parimente  inzuppale  nel  burro  e 
quadre  contornale  la  suddetta  casseruola;  riempile  il  mezzo 
colla  vostra  mai  niellala,  cuopritela  con  altre  fette  di  pane 
triangolari:  dipoi  ponetela  sidla  cenere  ben  calda  con  lesto 
di  forno  da  campagna  non  troppo  rovente  o con  coperchio 
di  lamiera  mettendoci  sopra  un  poco  di  fuoco,  ovvero  in 
forno.  Quando  abbia  preso  un  bel  colore,  rovesciatela  nel 
piallo  in  cui  dovete  servire. 

Per  farla  di  pere  , liisugna  passarle  , dopo  colle  , per 
Islacclo  ben  rado.  Dipoi  si  fa  lutto  come  per  le  mele. 

999.  Callofin  «li  peMolie  e «li  nibieorrlte. 

Prendete  delle  pesche  o delle  albicocche  : togliete  loro  il 
nocciolo  e la  buccia:  mcUclcle  a liquefarsi  con  la  metà  del 
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Joro  peso  di  zucchero.  Prendete  una  grossa  cucchiaiata  di 
questa  marmellata.-  fatela  quasi  raffreddare  e disfateci  una 
cucchiaiata  di  fecola  di  patate,  più  o meno,  secondo  la  quantità 
della  marmellata;  fatela  bollire,  e quando  vi  parrà  ben  legata 
c assai  consistente,  fate  la  callotta  come  quella  precedente 
di  mele. 

Goti  queste  marmellate  si  possono  fare  dei  timballi,  gaio, 
pagnottelle  e crostali  osservando  la  ricetta  n.  674  , nella 
quale  si  parla  della  maniera  di  farli  : procurando  però  di 
mettere  dello  zucchero  se  sono  fatti  di  riso,  e pochissimo 
sale,  ed  ugualmente  nelle  paste  o frittate. 

PASTICCERIA 

Pasta  ila  |iasticci.  Prendete  quattro  libbre  di  fa- 
rina, fate  un  vuoto  nel  mezzo,  mettetevi  un’  oncia  e mezzo 
di  sale,  una  libbra  e mezzo  di  butirro,  due  rossi  d’uova,  un 
quartuccio  d’acqua  tiepida;  mescolale  bene  il  tutto  e forma- 
tene una  pasta:  se  riuscirà  troppo  densa  aggiungete  un  poco 
d’acqua:  se  troppo  liquida,  un  poco  di  farina.  Alcuni  ado- 
prano  strutto  od  olio  sopraflìne  in  luogo  di  burro  e ciò  se- 
condo i gusti,  ma  il  burro  è sempre  preferibile. 

930.  Pasta  brisè.  Prendete  due  libbre  di  farina  , 
sedici  once  di  butirro,  un’oncia  di  sale,  quattro  uova  in- 
tere e due  bicchieri  d’  acqua:  formatene  una  pasta,-  datele 
quattro  piegature  come  alla  pasta  sfoglia.  Alcuni  adoprano 
iti  luogo  di  butirro  o strutto,  olio  soprafDne,  secondo  i gusti, 
ina  il  burro  è sempre  preferibile. 

931.  Pasta  frolla.  Si  prendono  sei  rossi  di  uova 
ed  altrettante  once  di  zucchero,  con  mezz’  oncia  di  burro, 
ed  un'oncia  e mezzo  di  farina  per  ogni  oncia  di  Zucchero, 
il  tutto  insieme  bene  impastato  : con  tutto  questo  si  può 
fare  ogni  specie  di  pasticcini  : ed  anche  tagliala  la  pasta 
così  in  diverse  forme  si  può  farla  cuocere  al  forno  non  troppo 
caldo,  come,  per  esempio,  dopo  colla  la  sfogliala  mettetevi 
subito  la  suddetta,  avvertendo  che  se  fosse  falla  in  torta  o 
pasticcini  bisogna  metterla  un  poco  prima;  onde  prenda  un 
bel  colore  doratela  con  uovo  sbattuto. 
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939.  Pasti»  sfoelia.  Prendcts  una  libbra  di  Tarina 
(sarà  il  più  che  nc  potrete  mettere  per  fare  una  torta):  rncl- 
lete  questa  farina  sopra  una  tavola  facendovi  un  buco  nel 
nie/zo,  In  cui  metterete  alquanto  sale  ed  acqua  fresca  im- 
pastando il  lutto  bene  e procurando  che  la  pasta  riesca  né 
troppo  molle,  nè  troppo  dura;  lascialela  riposare  due  ore  al- 
meno avanti  di  servirvene;  poi  prendete  tanto  butirro  quatila 
pasRi  avete;  questa  stendete  col  matterello  di  levino,  tnctlendo 
nel  mezzo  il  butirro;  date  cinque  piegature  nell  estate  e sei 
nell’  inverno  (per  pii  gatura  in’.endesi  distendere  la  pasta  col 
mallerello  finlaiUochè  sia  della  grossezza  di  un  mezzo  dito 
spargendo  di  tanto  in  tanto  legaennente  alquanta  farina,  pie- 
gate la  pasta  in  tre,  e ricominciando  sino  al  fine);  servitevi 
di  questa  pasta  per  fare  ogtii  specie  di  torta  e di  piccoli 
pasticci.  Per  farla  alla  francese  si  prendono  du«  lilibre  di 
farina,  un’  oncì'a  e mezzo  di  butirro,  due  chiari  d’uovo,  e due 
biccideri  circa  d’acqua:  si  iascia  riposare,  c per  ogni  libbra 
di  |)asta  si  tnettono  olio  once  di  butirro  dandole  le  piega- 
ture come  a la  precedente 

933  l*n!«ln  «lei  tiniliRlli  er.  Prendete 

un  libbra  di  farina,  un  bicchier  d’acqua  piccolo,  ()uallro 
cucchiajaie  d’ol  o,  tre  once  di  butirro  o di  slrullo,  due  rossi 
d’  uovo  e sale;  mescolate  bene  il  lutto  e formatene  una  pasta 
ben  derisa. 

Potrete  cuocere  la  pasta  soltanto  contornandone  la  cas- 
seruola bene  imburrala  , riempiendo  il  vuoto  di  farina,  ri- 
cuoprendo  con  un  ropercliio  di  della  pasta,  die  toglierete 
d poi,  per  levar  di  dentro  liilla  la  farina  quando  sia  colla  i 
la  della  pasta,  e rimpierc  di  ciò  che  avrete  destinalo. 

934  l*e«tn  RiriiiiEn.  Si  osservi  la  ricella  delle* 
paste  siringlie  fritte  (n.  617). 

933.  «li  bri«i<ar««.  Prendete  quattro  libbre  i 

di  farina:  fate  un  buco  nel  mezzo  e poneteci  un’oncia  di 
lievito  disfallo  in  un  pierolo  biccliier  d’  acqua  lepida.  For- 
matene nel  mezzo  una  porzione  di  pasta;  cnoprilelo  col  re- 
stante della  farina  ; tenetela  in  luogo  caldo,  c quando  sarà 
lievitala  aggiungete  due  once  di  sale  strutto  in  poca  acqua. 
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due  libbre  di  burro  e dodici  uova:  mescolale  bene  il  luUo,- 
formatene  una  pasta  non  lauto  soda:  se  vi  riuscisse  tale  ag- 
giungete delle  uova  : formatene  una  specie  di  pane  c la- 
sciatela lievitare  per  otto  o dieci  ore.  Non  la  mettete  in  ft^rno 
se  non  che  quando  questo  sia  caldo,  e prima  ponetela  sopra 
della  carta  imburrala,  dandole  quella  forma  che  più  vi  ag- 
grada , dorandola  con  uovo  sbattuto  ed  osservando  che  il 
forno  sia  meno  caldo  che  per  cuocere  il  pane.  In  un’  ora, 
poco  più  o poco  meno  , secondo  la  grossezza  della  focac- 
cia, sarà  colla. 

9311.  da  foc**<?ria  lintn.  Prendete  una 

libbra  di  pasta  da  pane  lievitala  c senza  cuocere;  mettetela  In 
una  cat  nella  con  sei  uova,  quattro  salsiccìe  disfatte,  mezza 
libbra  d’unto  di  arista,  sale,  pepe,  e anaci;  Impastate  il  lutto 
aggiungendo  un  poco  di  farina  , e formale  così  una  pasta 
da  pane  tenera.  Mellelcla  sopra  una  teglia  e cuocelela  in 
forno. 

939.  Pasticci  freddi.  Prendete  della  pasta  da 
pasticci  0 brisè  o frolla  (n.  729,  730,  731):  spianatela  con 
matterello  alla  grossezza  di  un  mezzo  dito:  coprile  con  la 
medesima  tutta  la  superficie  di  un  piallo  da  pasticci  bene 
Imburralo;  ponetevi  nel  mezzo  un  ripieno  ( descrìveremo  in 
seguito  la  maniera  di  riempirli)  lasciando  un  orlo  di  pasta 
della  larghezza  di  due  dila  il  quale  bagnerete  con  uovo  sbat- 
tuto: cuuprile  questo  ripieno  con  altra  foglia  di  pasta  con- 
giungcndone  le  estremità  all’orlo  della  foglia  di  sotto:  con 
altri  pezzi  di  pasta  sottili  fate  sopra  dei  disegni,  i quali  pure 
inumidirete  con  novo  sbattuto,  onde  si  attacchi  pasta  con 
pasta:  fate  un  buco  al  disopra  della  circonferenza  di  nn  pol- 
lice; ponetevi  nn  pezzo  di  carta  grossa  accartocciata,  onde 
non  si  turi  il  buco,  e possa  sfumare  il  pasticcio  senza  scop- 
piare. Mellelclo  in  forno;  fatelo  cuocere  giustamente  secondo 
la  grossezza;  se  vedele  clic  prenda  troppo  colore  cnoprilelo 
con  pezzi  di  carta  bagnala  ; quando  sia  colto  , togliete  il 
cartoccino  dal  buco:  riempile  il  vuoto  che  può  essersi  for- 
malo dentro  con  gelatina  tiepida.-  ricuoprile  il  buco  con  un 
pezzetto  di  pasta  colla  espressamente,  e taglialo  in  modo  che 
sia  adattato  al  buco:  lasciale  raffreddare  il  pasticcio  e ser- 
vitelo a suo  tempo. 
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SI  fanno  i delti  pasticci  anche  In  formé  di  latta  adat-* 
tate,  0 pure  sopra  della  carta  grossa  bene  imburrala  e posta 
sopra  una  teglia,  dando  loro  la  forma  tonda  od  ovale  o 
quadra  secondo  il  gusto.  Potrete  riempirli  o di  coscia  di 
vitella  di  latte,  o di  montone,  o di  agnello,  o di  pernici,  o 
beccacce,  di  filetti  di  lepre,  di  pollastre  o capponi  o gal- 
linacci, di  uccellarne  qualunque,  con  ogni  specie  di  battuto 
misto,  con  intingoli,  infine  con  ogni  sorta  d'  umido. 

Tutte  le  carni  grosse,  i gallinacci,  i capponi  ed  i pol- 
lastri devono  essere  disossali;  le  pernici,  le  bccc.iccie,  i pic- 
cioni ec.  devono  esser  tagliati  a pezzi:  all’  uccellame  si  ta- 
gliano le  zampe,  la  testa  ed  il  collo.  Tutta  questa  roba  deve 
avere  mezza  coltura  in  un  soffritto  di  cipolla  (n.  214)  con 
prosciutto,  se  vi  aggrada,  prima  di  esser  posta  net  pastic- 
cio. Quando  sia  raffreddata,  prima  di  porvela,  vi  farete  sotto 
un  suolo  di  un  bnlluto  secondo  il  gusto,  e sarà  bene  che 
vi  entri  del  prosciutto  ; quando  1' avrete  |)Osta  , riempirete 
gl’  intervalli  col  medesimo  battuto,  coipprimendo  il  tutto  leg- 
germente con  le  mani  onde  venga  compatta,  c formandone 
una  specie  di  cupola,  la  quale  prima  di  ricuoprirla  con  la 
pasta  si  cuopre  con  felle  di  lardo  sottilissime  ; so  non  vi 
aggrada  il  lardo,  potrete  mettervi  delle  felle  sottilissime  di 
prosciutto  piuttosto  grasso  , ovvero  una  reticella  di  vitella 
di  latte  mollo  sottile  ben  salala  ed  imburrala. 

Alcuni , prima  di  mettere  in  forno  il  pasticcio,  vi  pon- 
gono dentro  pel  buco  una  cuecliiaiala  di  spirilo  di  vino 
un  poco  alluiagalo  con  acqua. 

V3S.  Pnsficci  enlfli.  Vi  sono  diverse  maniere  di 
fare  pasticci  caldi.  La  prima  è come  pel  precedenti  (n.  737), 
servendoli  invece  caldi. 

La  seconda  è di  prendere  la  pasta  o del  pasticcio  o 
brisè,  0 sfoglia  dandole  la  forma  del  pasticcio,  incidendovi 
sopra  un  circolo  ovale  o tondo  secondo  la  forma  di  esso  con 
la  punta  di  un  coltello:  osservando  che  l’incisione  non  passi 
il  disotto  del  pasticcio,  ma  soltanto  la  pasta  supcriore  la  cui 
superficie  si  incidcj  si  fa  cuocere;  quando  sia  collo  si  to- 
glie dal  forno;  si  passa  la  punta  del  coltello  in  quella  in- 
cisione; si  alza  quindi  questo  coperchio,  e con  un  cucchiaio 
di  argento  si  toglie  di  dentro  tutta  la  pasta  poco  colla;  cd 
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in  luogo  della  medesima  si  mette  ciò  che  vuoisi  riempire 
aggiungendo  una  salsa  a piacere^  si  cuopre  e si  serve. 

La  terza;  poserete  la  prima  foglia  sopra  un  piallo  o te- 
glia adattala,  sopra  la  quale  poserete  una  cupola  di  latta 
falla  apposilameiiie  e bene  imburrala.  Ungerete  bene  con 
butirro  il  contorno  e vi  menerete  delle  piccole  strisce  di  carta 
imburrala,  acciò  la  seconda  pasta  che  vi  porrete  non  si  at- 
tacchi alla  prima.  Cuoprile  il  pasticcio  con  la  seconda  fo- 
glia come  gli  altri  e fatelo  cuocere.  Apritele  dipoi  come  si 
fa  alle  ostriche  ; ponetevi  nel  mezzo  quel  ripieno  che  avete 
destinalo  dandogli  la  forma  di  cupola  come  quella  di  latta;  ba- 
gnate gli  orli  della  pasta  con  uovo  sbattuto.:  riponetevi  sa- 
pra il  coperchio,  rimettetelo  un  poco  al  fuoco  o in  luogo 
molto  caldo  e servite. 

Potrete  ancora  pri  ma  di  servire  il  pasticcio,  farci  un  pic- 
colo foro  con  diligenza  dalla  parte  superiore,  e gettarvi  den- 
tro una  salsa  di  vostro  gusto,  ricuoprendo  il  foro  con  ciò 
che  abbiate  tolto. 

La  quarta:  si  forma  il  pasticcio  come  gli  altri,  ed  in 
luogo  del  ripieno  vi  si  pouc  della  farina  ; si  fa  una  incisione 
al  disopra  come  già  si  è descritta;  dopo  cotta  si  alzali  co- 
perchio , si  toglie  tutta  la  farina  e si  riempie  con  ciò  che 
abbiasi  destinalo  e con  buona  ^alsa. 

939.  Torta.  Prendete  della  pasta  brisè  (n.  7.30):  di- 
stendetela col  mallcrello^  tagliatela  alla  forma  del  piatto  nel 
quale  volete  servirla  ; mettete  questo  fondo  sopra  una  te- 
glia, posatevi-  il  ripieno  che  avete  deslirialo  quasi  co.lLo  la* 
sciandovi  un  orlo:  cuoprile  con  altrettanta  pasta,  bagnando 
gli  orli  onde  si  attacchino,  e pizzicandoli;  fate  de’ fiori  con 
la  stessa  pasta;  dorate  il  lutto  con  uovo  sbattuto  facendovi 
dalla  parte  superiore  una  traccia  con  un  coltello,  onde  pos- 
siate aprir  la  torta  quando  sia  colla  per  gcllarvi  dentro  una 
salsa  analoga  al  ripieno,  e ricoprendo  co]  medesimo  coper- 
chio, servirete  in  tavola. 

940.  Pasticcio  senza  fonilo.  Prendete  un  piat- 
to fondo  allo  a stare  al  fuoco  ; accomodateci  nel  mezzo  il 
ripieno  o di  carne  o di  maccheroni  con  bracioline,  e ani- 
melle, 0 sortii  di  riso  ec.,  o ciò  che  più  vi  aggrada;  se  sarà 
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carne  o uccellame,  riempite  fi  vuoto  con  battuto  di  vostro 
gusto,'  fuoprile  con  una  pasta  brisè,  die  farete  bene  allac- 
ciire  all’orlo  (b-l  piatto  bagnatidolo  un  poco  con  uovo  sbat- 
tuto; fiorile  uueslo  coperchio  secondo  il  gusto  con  la  slessa 
pasta:  doratelo  con  uovo  sballulo;  ine  tele  in  forno  il  pa- 
sticcio 0 sopra  un  leggiero  fuoco  con  fornello  da  campagna, 
Fate  ai  disopra  un  piccolo  buco,  onde  non  iscoppi.  Polet* 
fare  in  questa  gu  sa  anche  de’ pasticci  freddi. 

■yj!  Voi— all— veiit.  Prendete  un  poco  di  pasta 
brisé  ( n.  730),  foi  m itene  un  suolo  dell’ altezza  di  mezzo 
dito,  dandogli  quella  forma  che  più  credete  a proposilo,  e 
posateverie  sopra  un  altro,  ma  della  slessa  grandezza:  saldale 
insieme  questi  due  suoli  bagnandoli  un  poco:  fatevi  dipoi 
un’ iru'isione  sopra  intorno  rolla  punta  del  coltello;  ovvero 
con  una  forma  legnlarc  tagliente  , onde  resti  mi  contorno 
della  larghezza  di  un  pollice,  osservando  di  non  tagliare  che 
il  suolo  superiore.  Fate  cuocere  al  forno  o forno  da  campagna.* 
quando  sarà  colla  la  pasta  levale  il  coperchio  del  mezzo  che 
avete  inciso,  togliete  di  dentro  tutta  la  midolla,  e melleleci 
invece  quell’intingolo  o umido  con  salsa  che  più  vi  piaccia. 

14*.  Pastirrini.  Prendete  alquanta  pasta  sfogMa, 
ahlnssalela  col  mallerello  all’altezza  di  mezzo  dito:  tagliatela 
con  ima  forma  tonda  o ovale  come  più  vi  piace:  mellele  sopra 
a ciascun  pezzo  una  qiiarililà  di  ripieno  di  halluto  collo  e 
saporito  della  grossezza  di  una  noce;  cnnprilelo  con  altro 
pezzo  di  pasta  eguale,  doraiecon  novo  shaltulo;  cuocele  que- 
sti pasticci  al  forno  e serviteli  o caldi  o freddi  secondo  il 
gusto. 

t43.  PaoficcìMi  al  fsiiso.  Stendete  alquanta  pa- 
sta brisè  (n.  730),  cuopriicne  il  fondo  di  forme  di  lalla  falle 
a tal  nopo;  ponete  nel  mezzo  di  ciascuna  forma  una  polpet- 
tina di  baltiilo  di  vostro  piacere  della  grossezza  di  un  uovo; 
cuoprile  il  tulio  con  alira  foglia  di  pasta  sfoglia,  fate  cuocere 
questi  pasticcini  in  forno  o sopra  una  gratella  con  poco  fuoco 
sotto  c coperti  con  forno  da  campagna:  quando  saranno  colli 
apriteli  per  di  sopra.-  tagliale  la  polpetta  in  diversi  pezzi:  j 
mclicievi  alqnnnto  buon  sugo  di  carne,  unito  ad  eccellcnlei' 
vino  di  boiiigiia,  c richiudeteli. 
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'S4t.  Focftceàa  «15i  fol*mn^gio.  Mescolale  a una 
libbra  e mezzo  di  farina  una  mezza  libbra  di  formaggio  qua- 
lunque tenero,  ma  ben  burroso,  con  una  libbra  di  burro  e 
sci  uova  c sale,  formatene  una  pasta  ben  lavorata,  dipoi 
lasciatela  riposare  pel  corso  di  un’ora,-  formatene  quindi  una 
focaccia  facendovi  sopra  alcuni  rilievi  con  la  stessa  pasta: 
fatela  cuocere  al  forno. 

'#45.  Focaccia  nS  Ins'slo.  Tagliale  a piccoli  dadi 
alquanto  lardo:  mettetelo  in  una  casseruola  al  fuoco,  fintan- 
toché cominci  a liquefarsi  ••  prendete  alquanta  pasta  brisò 
( n.  730  );  fatele  incorporare  questo  lardo  cotto  ed  il  suo 
unto:  formatene  una  focaccia  : abbellitela  con  rilievi  della 
stessa  pasta,  cuocelela  al  forno  c servitela. 

■54®.  Cs*es|»e!Ii.  Fate  struggere  un  poco  di  formag- 
gio moi  bido  e ben  burroso  con  allrettanlo  burro,  pepe,  sale, 
ed  acqua;  quando  bollirà  il  tutto  ritirate  la  casseruola  dal 
fuoco,  e metteteci  tanta  farina  per  formare  una  pasta  della 
sodezza  di  quella  da  pane  : mettete  sul  fuoco  a prosciugare, 
mescolando  conlinuarncnte  finche  non  sia  durissima;  quando 
saia  mezzo  fredda,  disfateci  lame  uova  quante  ne  può  ri- 
cevere senz  I divenir  liquida  dovendosi  sostenere  e non  ispan- 
dersi  ; mettete  questa  pasta  sopra  una  teglia  imburrata  in 
piccoli  pezzi  come  noci,  separando  gli  uni  dagli  altri  ; fateli 
cuocere  al  forno  di  bel  colore, 

’3'4V.  Foracela  ili  enc*ne.  La  specie  di  carne 
che  impieghercic  darà  il  nome  alla  focaccia,  come  di  lepre, 
di  coniglio,  di  manzo  ec.  Si  fanno  tutte  alla  stessa  maniera 
con  la  avvertenza  che  la  cacciagione  si  mischia  con  altrettanta 
carne  grossa.  Per  fare  una  focaccia  di  castrato  prendete  la 
coscia,  levatene  tutta  la  carne  dopo  averle  tolta  la  pelle;  met- 
tete questa  carne  con  una  libbra  di  lardo  tagliato  in  dadi, 
sci  rossi  d’unva,  sale,  spezie  fini,  un  mezzo  biechier  d’ac- 
quavite, funghi,  cipolle,  prezzei:iolo  : tritate  1!  lutto,  metlcte 
alcune  felle  di  lardo  nel  fondo  della  casseruola  e il  ripieno 
di  della  carne,  dopo  averla  ben  mischiala  con  lutto  il  con- 
dimento: fatela  cuocere  al  forno  almeno  iier  tre  ore,-  cotta  che 
sia,  lasciatela  raffreddare  nella  casseruola;  indi  toglietela  peu' 
Cuciniere  • 12 
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incllcrla  sopra  il  piali*:  lascialcvi  le  felle  di  lardo  che  sono 
allorno  alla  focaccia;  raschiale  leggerraenle  col  coltello  e ser- 
vite sopra  un  piallo  coperto  di  una  salviella. 

PASTICCERIA  FINE. 

943.  Aei*»  per  «lìacciare  o bianchire  il 

disopra  delie  paste.  Prendete  zucchero  in  polvere 
finissimo,  il  sugo  di  un  mezzo  limone,  ed  un  chiaro  d’uovo: 
sballelc  bene  il  tulio  finché  non  sia  divenuto  bianchissimo; 
cuoprilc  la  superficie  delle  paste  con  questo  diaccio;  fatelo 
seccare  ad  un  leggero  calore  od  avvicinandovi  a certa  di- 
stanza una  patella  infuocala. 

Potrete  fiorire  questa  diaccialura  prima  che  sia  secca, 
con  piccoli  confelli  di  diversi  colori.  Potrete  farla  ancor  senza 
agro,  adoperaoiio  invece  un  poco  di  scorza  di  cedro  grattala 
ben  fine.  Si  può  fare  ancora  con  iscorza  di  arancio  grattata 
con  zucchero  in  pani.  Si  può  fare  pur  di  cannella  metlen- 
dovene  una  dose  proporzionala  alla  quantità. 

Per  farla  di  cioccolata  ne  abbisognano  quattro  once  spol- 
verizzala c slrulla  con  due  cucchiai  d’acqua,  con  una  libbra 
di  zucchero  in  pani  in  polvere,  facendola  cuocere  a gran  col- 
tura di  filo,  si  leva  dal  fuoco:  si  rinvolge  bene:  vi  si  molle 
un  poco  d’  agro,  e versandone  un  poco  sopra  una  caria  si 
osserva  se  gela. 

Per  far  l'agra  di  fravole,  si  mettono  con  un  chiaro  di 
uovo  quant  o once  delle  medesime  passale  per  Islaccio  ; si 
aggiunge  una  libbra  di  zucchero  fine  in  polvere  e più  se  le 
Iravolc  hanno  prodotto  troppo  umido;  si  sbatte  bene  il  lut- 
to c si  adopra  come  le  altre. 

Per  l’agra  di  viole,  se  ne  prende  una  quantità  spiccio- 
lale; si  pongono  in  un  poco  d’acqua  a bagnomaria:  si  passa 
per  un  velo  1’  umido  unendolo  a una  libbra  di  zucchero,  una 
mezza  chiara  d'  uovo,  c ire  o quattro  goccie  d’  agro  di  li- 
mone: si  sbatte  il  lutto,  e si  oUicno  così  un’agra  eccellente 
pel  suo  odore  c colorito. 

94S.  Focaccia  tHi  iiinniflurle.  McUctc  sopra  una 
tavola  una  libbra  di  farina,  una  noce  di  burro,  quattro  uova, 
uu  pugiiiq  (li  Siile,  Ire  onde  di  zucchero;  tuezza  libbra  di 


mandorle  dolci  e pesiate  mollo  sòltilmenle:  Impastale  il  tutto 
Itisieme  e formatene  una  focaccia:  fatela  cuocere  e diaccia- 
tela con  l'agra  (n.  748). 

V50.  Altra  focaccia  di  pasta  frolla  alle 
nciandorle.  Mettete  del  butirro  in  una  casseruola  sopra 
a!  fornello  con  la  medesima  quantità  di  zucchero  e di  man- 
dorle, mescolando  bene  il  lutto  fintantoché  abbia  preso  un 
bel  colore;  fate  raffreddare;  aggiungete  rossi  d'uovo  quanti 
ne  abbisognano  alla  pasta;  formatene  una  focaccia,  e fatela 
cuocere  al  forno  temperalo.  Se  le  volete  di  qualche  sa- 
pore particolare , sarà  eccellente  11  limone,  il  cedro  o fior 
d’  arancio. 

951.  Focaccia  di  Savoja.  Pesale  quante  uova 
volete,  prendete  lo  stesso  peso  di  zucchero,  fine  e la  metà 
farina  finissima:  rompete  le  uova  e mettete  da  parte  1 chiari; 
unite  i rossi  allo  zucchero  dopo  averlo  ben  pestato  con  un 
poco  di  scorza  di  cedro  raschiata;  sbattete  con  fuscelli  per 
mezz’  ora;  mischiate  i bianchi  dopo  averli  fatti  montare;  ag- 
giungete in  ultimo  la  farina  a poco  alla  volta;  mettete  in  una 
casseruola  unta  di  butirro  la  pasta,  e fatela  cuocere  al  forno 
con  calore  moderalo.  Se  riuscisse  un  poco  troppo  colorita, 
diacciatela  con  agra  (n.  748). 

959.  Facaecin  di  pan  grattato.  SI  fa  corno 
la  precedente,  ma  In  luogo  di  farina  si  pone  per  ogni  uovo 
una  cucchiaiata  di  pan  grattato; 

953.  Focaccia  di  crema.  Con  una  libbra  di  fa- 
rina, un  quartino  di  fior  di  latte,  e un  pugìllo  di  sale  for- 
mate una  pasta;  lasciatela  riposare  per  mezz’ora;  fatele  in- 
corporare dipoi  mezza  libbra  di  butirro  , stendendola  per 
cinque  volte  col  matterello,  come  la  pasta  sfoglia;  formatene 
una  focaccia,  oppure  molte  piccole  focacce:  dorate  con  uovo 
sbattuto  e fate  cuocere  in  una  teglia  al  forno. 

954.  Babà.  Questa  pasta  si  fa  come  quella  di  briosce, 
aggiungendo  però  una  libbra  d’uva  di  Smirne  senza  semi, 
e zucchero,  non  mettendo  salo,  c un  poco  di  acqua  colo- 
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i ;ila  con  zafferano,  rrima  die  sia  lievitala  abbisognano  sei 
o selle  ore  secondo  fi  suo  volume;  falda  cijoicre  al  forno 
come  le  altre.  Sarà  meglio  di  darle  Ire  lieviti  come  alle  schi  ac- 
ciate  alla  livornese  (ti.  795). 

■555.  Pas;t5ieI!isio.  iMcllele  un  mezzo  boccale  d’ac- 
qua in  una  casseruola  con  due  oiicc  di  InitTro  c un  poco 
di  sale:  mcUelela  sul  fuoco,  c quando  sarà  ben  calda  senza 
bollire,  Icvalcla  dal  fuoco  e mellelcci  a poco  a poco  lauto 
llor  di  farina  quanta  ne  può  prendere,-  rimdlele  la  casse- 
ruola sul  fuoco,  mescolando  bene  onde  non  si  allaccili;  «pKindo 
dia  questo  segno  levatela  e lasciatela  rallVcddarc  : (piando 
.sia  tiepida  mcllcle\i  delle  nova  ad  una  ad  ima  facendone 
incorporare  alla  pasta  niidiè  non  sia  divcnula  nu  pcco  più 
liquida:  mcUclcla  in  una  casseruola  imburrala  lasciando  ri- 
gonfiare; falda  cuocere  al  forno;  dipoi  levatela  dalla  casse- 
ruola; tagliatela  per  traverso,  ungete  l'interno  con  burro  fre- 
sco, spolverizzandovi  un  poco  di  zucchero  c fiori  aranci  can- 
diti pestali,  0 invece  di  scorza  di  limone  rasdiiala;  rico|)ritela; 
ungete  parimente  l’esteriore,  polverizzandovi  un  poco  di 
ziK'dicro,  facendolo  sopra  un  poco  seccare,  lenendogli  vicina 
una  palella  un  poco  infuocala.  Si  può  guarnire  l’  interno 
del  puppcllino  con  confetture  di  frulli  o con  creme. 

Con  (luesla  pasta,  facendola  un  poco  più  soda,  si  pos- 
sono fare  ciambelle  o piccole  focaccic,  mettendole  sopra  una 
teglia  0 carta,  ambedue  imburrale,  c dopo  colle  diaccian- 
dole con  l’agra  (n.  748),  o iiigiulehbandolc,  dipoi  inzucdic- 
raiidolc  e nicllcndole  ad  un  calor  temperalo. 

958.  Ft’RUKipnuc.  Il  frangipane  , die  s' impiega 
nella  pasticceria  lino,  deve  esser  più  denso  di  quello  che  si 
serve  pei  tramezzi.  Raddoppiasi  però  la  quantità  della  fe- 
cola 0 della  farina  c si  aggiungono  veiiliquallro  mandorle, 
quattro  delle  quali  amare,  e sci  marroncini,  il  lutto  pestato. 

959.  I?Iai'znpniic  semplice,  rroiidclc  una  lib- 
bra di  mandorle  dolci:  mondatole  con  acqua  calda:  asciu- 
^a  tele:  pestatele  poi  in  un  mortaio,  hagnandole  con  un  jioco 
• >'ae(ma  di  fior  d’  arando,  c un  poco  di  giulebbe  onde  non 
facciano  olio:  (piindi  mettetevi  mezza  libbra  di  zucchero  clii.i- 
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filo  collo  a perla;  falò  disseccare  sópra  un  fuoco  ben  lento 
finché  non  siano  diventate  una  pasta  maneggiabile;  mette- 
tela sopra  un  foglio  di  carta  imburrata  con  zucchero  fine, 
spianatela  alla  grossezza  di  una  moneta  di  dieci  paoli:  ta- 
gliatela a pezzi,  dando  loro  la  forma  che  più  vi  piace.  Met- 
tete questi  pezzi  sopra  la  carta  od  ostia  bianca:  bagnateli 
con  zucchero  stemperato  con  chiaro  d'  uovo;  spolverizzateli 
con  zucchero  fine,  e mettendoli  sopra  una  teglia  fateli  cuo- 
cere a un  calore  lento. 

Potrete  ancora  dopo  cotti  colorirli  con  l’agra  (n.  748), 
ed  allora  non  fa  d’  uopo  bagnarli  avanti  con  zuccliero  stem- 
perato nei  chiari  d’  uovo.  Potrete  fare  ancora  la  pasta  di  mar- 
zapane coir  unire  alle  mandorle  quando  le  pestate  due  once 
di  zucchero  sopraffine  e quattro  once  di  marmellata  di  frutti, 
senza  mettervi  il  giulebbe  a cottura  di  perla. 

TS*.  Torte  dolci.  Si  fa  ogni  specie  di  torta  con 
pasta  sfoglia  quanto  con  pasta  frolla,  formandone  una  fo- 
glia della  grandezza  della  torta  che  si  vuol  fare  e dell’altezza 
di  due  scudi;  melletcci  nel  mezzo,  all’altezza  di  un  dito,  o fran- 
gipane, o marmellate  di  frutti,  0 creme  dense,  lasciandovi  un 
contorno;  ungete  con  uovo  sbattuto  e ricopritelo  con  strisce 
di  delta  pasta,  facendo  sormontare  un  poco  il  ripiano;  met- 
teteci pure  se  vi  piace,  alcune  strisce  traverse  sopra  il  ri- 
pieno, formatidone  una  specie  di  graticcio  o mostacciolo  : 
I’  estremità  di  ognuna  di  queste  strisce  si  faccia  riposare 
sopra  il  contorno  saldando  insieme  con  uovo  sbattuto:  do- 
rale dipoi  lulla  la  superficie  con  uovo  sbaitulo  .-  fate  cuo- 
cere al  forno  da  campagna,  spolverizzandovi  dello  zucchero, 
quando  la  torta  è quasi  colla  , che  in  lai  maniera  verrà 
quasi  diacciala:  dopo  colla  spolverizzatela  nuovamente  con 
zucchero  sopraffine. 

Si  possono  ancora  riempire  le  torte  di  gelatine  di  frul- 
li; ma  siccome  riempiendole  prima  di  cuocerle  il  calore  lo 
liquefarebUe  e impedirebbe  loro  di  cuocere  cosi  bisogna  far 
prima  la  torta,  ponendo  fra  la  foglia  di  fondo  e la  seconda 
foglia  im  foglio  di  carta  bianca  bene  imburrato  da  ambe- 
due le  parti,  e dopo  colle  si  toglie;  quando  son  freddate 
sopra  II  fondo  si  stende  ia  gelatina  di  frulli;  dipoi  si  ct»o- 
pre  con  I'  allra  mezza  torta  di  sopra  che  formerà  una  spe- 
cie di  coperchio,  indi  si  servo.  12* 


Si  possono  fare  ancora  lorlc  con  due  foglie  simili,  una 
sopra  l aura,  dando  loro  quella  forma  che  p ù piace,  ba- 
gnando il  conlorno  di  ciucila  di  sullo  con  uovo  sballalo  cd 
ungendola  nel  mezzo  con  butirro:  e quando  ci  ricopcrla  dclU 
seconda  foglia  s’  incide  qucsla  sollanlo  nel  mezzo  con  torni  i 
adattala  laglienle,  o con  la  punta  eli  un  collello,  dopo  colta 
alzando  l’ incisione  a guisa  di  coperchio,  e riempiendo  il  mez- 
zo di  ciò  che  più  gradile.  Polrele  acuhc  far  cuoc  ere  il  voslro 
fondo  avendoci  fallo  un  conlorno  della  medesima  pasla,  a 
guisa  di  un  fondo  di  scaloia  senza  copereduo,  o dopo  coll.a 
nu'tlcr  nel  mezzo  quel  ripieno  liquido  clic  poi  vi  piace,  essen- 
do questa  la  maniera  più  adallata  por  impiegare  i ripieni  li- 
quidi 0 che  non  si  possono  esporre  ai  fuoco,  come  qualche 
sorla  di  creme,  gclaline  di  frulli,  lalliciiii  ec. 

950.  Ilaeea  eli  «laetBn.  Prendcic  una  libbra  di 
mandorle  dolci,  monclalclc  e peslalcie  con  chiaro  d’  uovo; 
prctulcle  diciolto  rossi  cP  uovo,  una  libbra  di  zucchero  line 
in  polvere  e un  poco  eli  sale;  sb.allcleli  bene  pel  corso  di  un’ora; 
montale  olio  chiari  di  uovo  ; unilc  i ai  rossi  aggiuiigcu- 
dovi  le  mandorle  pestale  cd  un  poco  di  scorza  di  cedro  gral- 
lala;  mescolale  bene  il  tulio;  ma  non  isballul»  mollo;  gcU.ile 
questa  pasla  iii  ima  casseruola  mila  di  burro:  cuocelcla  atl  mi 
Itioco  icmperalo;  dopo  colla  coprilcla  con  l’agra  (ii.  1*S), 
«;  servilela  fredda. 

9«0.  Prtste  di  S|>niC»n.  Si  fa  molla  stessa  guisa 
della  bocca  di  clama,  ma  con  soli  dodici  rossi  d’  uovo,  sei 
once  di  zuccliero,  v un  poco  di  sale;  si  balle  per  Ire  ore;  vi 
.si  incile  un*  libbra  eli  mandorle  iics  .ilr,  scorza  di  araweio 
granala,  due  once  di  farina;  si  sbaile  per  un’  altra  mezz’ora 
e vi  si  uniscono  dodici  chiari  monlali. 

901.  Pasta  nlSa  resiua.  Si  fa  come  la  bocca  eli 
dama,  ma  non  vi  si  uicUoiio  niaiidoilc  pcslc;  si  unisce  con 
i ro.'^si  un’  oncia  di  lìor  eli  farina;  dopo  uniti  i rossi  vi  si 
aggiungono  sei  once  di  hiitirro  liquchlto  e si  sballe  il  tulio 
per  Ire  ore;  dipc>l  si  uniscono,  e si  cuoce  tonni  la  bocta 
di  clama. 
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Pesla  p.?ale.  Si  fa' la  pasta  come  la  focaccia 
di  Savoja  c si  cuoce  in  casselle  di  caria  della  grandezza  che 
si  desidera  poste  sopra  una  teglia;  si  taglia;  a folte,  se  il 
pane  è grosso  cd  allo,  o a fili  della  larghezza  di  un  dito  e 
mezzo,  lunghi  un  mezzo  palmo  se  é basso. 

'SG3.  Savo'artli,  Adopralc  la  pasta  detta  focaccia  di 
Savoja  (11.  751)  versandone  sopra  una  caria  per  mezzo  di  un 
imbuto  alcune  strisce  della  largtiezza  di  un  buon  diio  ; spol- 
verizzate con  zucchero  (inissimo  i delti  savoiardi  e fate  che 
non  si  loccliino  l’uno  con  1' altro;  passateli  al  forno  tem- 
peralo sopra  teglie;  con  una  punta  di  coltello  staccateli  con 
diligenza  dalla  carta  e serviteli  in  tavola. 

164.  Mnr8'®iiCBBai.  Prendete  una  mezza  lib'bra  di 
mandorle  sbucciate  ed  allrellanlo  zucchero;  pestale  le  man- 
dorle con  un  poco  di  zucchero,  onde  non  facciano  olio,  met- 
tendoci pure  un  poco  di  cliiaro  di  uovo;  aggiungete  dopo  il 
rcsliinlc  dello  zuccliero,  scorza  di  limone  grattalo,  e sufll- 
cienle  chiaro  d’uovo  sbattuto  per  formare  una  pasta  che  non 
sia  liciuida;  mctletcla  sopra  alcuni  fogli  di  carta  a piccole  pal- 
lette come  una  noce,  hilela  cuocere  ad  un  forno  lempcralis- 
siino  0 sotto  il  forno  da  campagna. 

Vi  potrete  aggiungere  qualche  mandorla  amara,  o levar» 
qualche  mandorla  ed  aggiungere  altrellanli  pislacclii. 

163.  l§>5»«iBSianli  riiiieati.  Prendete  alcuni  bian- 
chi d’  uova  e zucchero  soprafTme  in  polvere,  in  ragione  di 
un’ oncia  per  due  bianchi:  moiilalcci  alcuni  fiori  d’ arancio 
condili  in  polvere,  o scorza  di  limone  grattata,-  unitevi  lo 
zucchero,  c sopra  un  foglio  di  carta  fatene  tanti  muccliiclli 
della  grossezza  della  metà  di  un  uovo  senza  che  si  tocchino 
l’uno  con  rallco;  con  piccolissimo  calore  si  cuocono;  quando 
saranno  colli  gli  tfondcrele  dalla  parte  di  sotto,  lenendogli 
in  luogo  caldo  perchè  non  si  ammolliscano,  e quando  sarde 
per  servirgli  gli  unirete  due  a due  dalla  parte  della  rottura, 
avendo  però  rienqiilo  il  loro  vacuo  o di  latticini,  o di  creme 
dense,  o di  qualclie  sorta  di  confetture  di  frulli. 

1S6.  SgJMiiaasDli.  Sbattete  dodici  chiari  d’uovo  con 
sci  once  di  zucchero  soprafTliio  in  polvere,  c fiori  d’arancio 


canditi  pare  In  polTwc.  Rleinpfte  per  metà  con  c(uesla  pu- 
tta piccole  cassette  di  carta,  fatela  cuocere  a un  forno  molto 
temperalo.  SI  possono  fare  spumanti  di  diversi  colori,  ser- 
Tendoti  della  ricetta  n.  748. 

VOf . Tnriola.  Prendete  quattro  onde  di  zucchero, 
quattro  once  di  burro,  qualche  fior  d’arancio  candito  pe- 
stato 0 scorza  di  limone  grattata,  otto  rossi  d’uovo  ed  un 
quartino  di  fior  di  latte.  Fate  liquefare  al  fuoco  il  burro,  e 
mescolate  bene  il  tutto;  mettete  questa  pasta  in  piccole  forme 
di  latta,  fate  cuocere  a un  calore  non  lanlo  leggiero. 

Si  può  variare  un  poco  la  pasta  incorporandovi  cioc- 
colata grattala,  o mandorle  pestale,  alcune  delle  quali  amara 
e aromatizzando  con  vainiglia  c cannella. 

909.  Croeconle.  SI  prendano  due  libbre  di  man- 
dòYle,  si  «buccino  con  acqua  calda,  si  mettano  in  una  cas- 
seruola con  venti  once  di  zucchero  e lanlo  butirro  quanto 
un  uovo:  facciasi  cuocere  il  tulio  a fuoco  lento  gagliardo  o 
si  faccia  prendere  il  color  di  cioccolata,-  levatelo  dal  fuoco: 
versatelo  in  una  forma  a piacere  e con  un  litnone  compri- 
metelo su  tolte  le  pareli  della  forma:  quando  sia  freddo, 
sformatelo  c servitelo;  nel  caso  che  non  si  stacchi  si  riscalda 
un  momcnlo  la  forma. 

96f>.  CroeeAn<e  In  pnstn.  Pestate  quattro  onco 
di  mandorle  sbucciale  con  due  chiari  d’uovo,  aggiungendoli 
a poco  alla  volta:  quando  si  sarà  formala  una  pasta,  aggiun- 
gete due  once  di  fecola  di  palaie  , sei  once  di  zucchero 
fine,  un  poco  di  scorza  di  limone  grattata,  e un  cucchi.ajo 
d’acqua  di  fiori  aranci:  formale  del  lutto  utia  pasta  densa: 
stendetela  c taglialcla  a pezzi  nel  modo  che  più  vi  aggrada  ; 
fateli  cuocere  sopra  carta  imburrata  posta  sopra  una  teglia  a 
fuoco  nioderalissimo,  e se  gli  avete  tagliali  i egolarmenlc,  e 
vagamente,  potrete  costruire  varii  tempii  ed  ediftzi,  sahhm- 
doli  uno  con  l'altro  con  zucchero  collo  quasi  a caramella. 

990.  Ciambelle  in  allik.  Scaldale  in  una  casse- 
ruola mozzo  boccale  d’acqua  con  due  once  di  butirro  e due 
di  zucchero;  osservalo  che  non  bolla,-  ma  quando  sia  ben 
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calda  aggiungete  una  cucchiaiata  di  fiori  d’arancio  canditr^ 
0 scorza  di  limone  raschiata  , c tanta  farina  quanta  1’  ac- 
qua ne  possa  inzuppare  : rim.ettele  la  casseruola  sul  fuoco 
dimenando  sempre  la  pasta  finché  non  sia  divenuta  duris- 
sima: allora  levatela  dal  fuoco,  e quando  sia  un  pòco  raf- 
freddata ammorhidilcla  con  uova,  osservando,  che  resti  sem- 
pre densa  come  pasta  di  p ine.-  quando  sia  fredda  formatene 
alcuni  l)astoncclli  come  un  dito:  piegateli  in  cerchio  , sal- 
dale le  due  estremità  con  uovo  sbattuto:  fate  cuocere  al  forno 
queste  ciambelle,  umiditele  con  giulebbe  ridono  bene  a cot- 
tura, invo  geiele  nei  fiori  di  arancio  canditi  e pestati,  ovvero 
nello  zucchero  slacciato. 

9911.  Ctiaasibclle  nSIn  f.iivoraBe«c.  Prendete  sci 
uova  fresche,  rompetele,  e con  farina  formatene  una  pasta 
come  quella  del  pane  con  alquanli  anaci:  dipoi  fatele  incor- 
porare un  quarluccio  e mezzo  d’olis  sopraffine:  formatene 
le  ciambelle,  schiacciandole  un  poco  col  palmo  della  mano 
e fale  loro  un’  incisione  lateralmente  nel  mezzo  con  un  col- 
tello, come  se  le  doveste  dividere  in  due,  in  guisa  però  clie 
non  passi  I’  interno:  meltclele  in  forno,  e quando  saranno 
colle  di  bel  colore,  mettelelc  in  un  piccolo  caldaro  colan- 
dovi sopra  alquanto  giulebbe  ridotto  a cottura  di  filo,  agi- 
tando bene  il  caldaro,  onde  siano  latte  candite  egualmente; 
ciò  fallo  spolverizzatevi  sopra  zucchero  line  ed  asciugatale 
ad  un  calore  Icmpcratissimo, 

9 73.  tini  in  «SiveFSe  iDanniere.  Pren- 

dete alqiianla  pasta  frolla,  formaleuc  alcuni  bastoncelli  della 
lunghezza  della  teglia  nella  quale  vorrete  cuocerli  e della 
grossezza  di  un  grosso  pollice:  dorateli  con  uovo  sbattuto: 
fateli  cuocere  al  forno.-  d poi  tagliateli  a piccole  felle  c fa- 
teli biscottare  ad  un  calor  temperalo  sopra  ad  una  teglia  adat- 
tata. Se  li  votele  con  sapore  di  anaci,  porrete  in  ogni  due 
liblirc  di  pasta  un’oncia  di  anaci  Seti  volete  piccanti,  met- 
terete per  ogni  libbra  di  pasta  un  pugillo  di  pepe.  Se  col 
gusto  di  cannella  , rncllclevi  di  questa  la  medesima  quan- 
lilà  del  pepe.  Se  li  liraniale  con  mandorle  o pistacchi,  ne 
melterele  mezza  libbra  per  ogni  libbra  di  pasta,  osservando 
che  .sicno  sbucciale  con  acqua  calda,  c possono  essere,  se 
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volete,  pestate  con  on  poco  di  chiaro  d’  uovo,  ondo  non  va- 
dano In  olio,  0 tritate  con  coltello  secondo  il  gusto.  Se  li 
volete  con  cioccolata  per  ogni  due  libbre  di  pasta  basterà 
un  pane  di  cioccolata  grattalo.  Potrete  con  la  suddetta  pasta 
aromatizzata  o frammlictaiala  secondo  il  gusto,  fornrare  in 
luogo  di  biscottini  delle  piccole  paste  , dando  loro  quella 
forma  che  più  gradite/,  a moitacciuolo , a S,  a pallette  ec. 
ec.  dell’altezza  di  due  otre  monete  di  dieci  paoli,  avendo 
l'avvertenza  però  di  glassarle,  dopo  colte,  con  l'agra  (n.  748). 

993.  Bi^iroitint  eli  frutti.  Prendete  alquante  pc> 
gche,  0 albicocche,  o pere,  o mele;  mondatele:  cuoceteie  con 
acqua  e a pezzi;  scolale  1’  umido;  passatele  per  istaccio  ; 
pestate  la  polpa  per  aggiungere  allreltanto  zucchero  sopraf- 
line;  prendete  tre  chiare  di  uovo,  se  il  peso  della  polpa  è 
una  libbra  ; sbattete  il  tutto  insieme  per  un’  ora  ; quando 
questa  pasta  sarà  divenuta  soda,  ponetela  sulla  carta  a pezzi 
della  grossezza  di  un  mezzo  uovo  e cuoceleli  ad  un  fuoco 
lempcralissimo. 

994.  Biacottinl  ili  marmellata.  Mettete  in 
una  catinella  due  cucchiaiate  di  marmellata  di  qualunque 
specie  di  frutto,  leorza  di  limone  grattata,  mezza  libbra  di 
zucchero  sopraffine  polverizzalo,  quattro  torli  d’  uovo;  sbat- 
tete il  lutto  per  mezz’  ora,  dipoi  metteteci  otto  chiare  d’uovo 
montale,  e tre  once  di  fecola  di  palale  o fior  di  farina;  for- 
matene varie  pallette,  ovvero  ponetele  in  casselline  di  carta 
fldaiiaici  fatele  cuocere  a lento  fuoco. 

993.  Pastine  ili  mandorle.  Con  due  libbre 
di  mandorle  dolci  sbucciatesi  uniscono  cinque  chiari  d’uovo 
nel  tempo  che  si  pestano;  quando  siano  ben  tritale  vi  si  unisca 
una  libbra  c mezza  di  zucchero  in  polvere;  s’ impasti  bene 
Il  lutto  con  scorza  di  cedro  o d’arancio  grattata;  si  spiani 
questa  pasta  e si  tagli  di  quella  forma  che  più  si  crede  a 
proposito;  si  mettano  queste  pastine  sopra  la  carta  spolve- 
rizzata con  zucchero  e farina  mescolati  , e posta  su  di  un 
legllone.  Si  paistno  ad  un  forno  di  calore  mite,  e quando 
abbiano  preso  un  poco  di  colore  si  cuopranocon  1’  agra  (tt.  748), 
rlmeiicndole  In  forno  ónde  si  prosciughino.  Volendo  unire 


questa  pasta  con  la  cioccolata,  si  metterà  mezza  libbra  di 
questa  grattala  ben  fine  per  ogni  libbra  di  mandorle. 

996.  Foroneelli  all’Ualiana.  Prendete  a1quan> 
te  mandorle  sbucciale  e pistacchi,  tritateli  e metteteli  in  un 
calderotto  con  giulebbe  denso,  cannella,  garofani  c noce  mo- 
scada,  il  tutto  in  polvere:  quando  si  sarà  formala  una  specie 
di  pasta,  ponetela  sopra  dell’ostia,  e tagliatela  a filetti  o in 
altra  forma  che  più  gradilcj  leuelela  in  luogo  bene  asciutto 
e temperato. 

999.  Pastine  di  diverse  qualità.  Con  ogni 
specie  di  pasta  dolce,  o marzapane,  o pan  di  Spagna,  o pasta 
reale,  o bocca  di  dama,  o pasta  frolla,  o pasta  di  mandorle 
si  può  fare  un’  infinita  quantità  di  pastine  secondo  che  il 
genio  detta;  conae  dopo  cotte  e tagliale  a pezzi  regolari  di 
forma  qualunque  si  possono  o colorire  con  l'agra  (n.  748), 
0 tuffare  nel  giulebbe  ridotto  a coltura  quasi  di  caramella 
0 tuffare  in  chiaro  di  uovo  sballulo  ed  acqua  di  fior  d’aran- 
cio e di  poi  farle  un  poco  asciugare  ed  involtale  bene  in 
zucchero  staccialo  soprafllne,  o fiorili:  unitamente  all’agra 
con  piccoli  confellini  di  diversicolori.,  metterne  due  fettine 
una  sopra  l’altra  nei  mezzo  delle  quali  mettete  confetture 
di  frutti,  dopo  tuffarle  nello  zucchero  tiralo  a coltura  per 
bene  saldarle. 

999.  Biscottini  ai  cucchiaio.  Paté  la  pasta 
come  quella  dc’savojardi,  ma  più  leggiera,  cioè  mettendoci 
meno  farina  e piu  chiari  d’uovo;  prendete  una  cucchiajala 
di  pasta  e versatela  in  lungo  sopra  dei  fogli  di  carta  spol- 
verizzata di  zucchero;  fateli  cuocere  al  forno  di  moderalo 
calore,  staccandoli  dal  foglio  a misura  che  escon  dal  forno. 

999.  Biscottini  di  mandorle.  Prendete  quat- 
tro once  di  mandorle  dolci  e due  d’amare:  pestatele  col  chiaro 
d’  uovo  onde  non  vadano  in  olio;  quando  ne  avrete  formata 
una  pasta,  sballele  a parie  i rossi  di  uovo  con  una  libbra  di 
zucchero  sopraffine;  montale  otto  chiari  d’uovo,  unite  lutto 
insieme  facendovi  incorporare  un’  oncia  di  fecola  di  patate 
0 farina:  mcllete  questa  pasta  in  casselline  di  carta:  spoi- 
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vcrizzate  con  zucchero  c farina  e fole  cuocerà  ad  un  forno 
poco  caldo.  Si  fanno  nella  àicssa  guisa  di  pitlacchi  in  luogo 
di  mandorle,  ma  si  aggiungotio  dei  fior  d’arancio  candili 
peslali,  0 della  scorza  di  limone  granala. 

9SO.  Bisrotti  (li  riocroinfn.  Prendele  sei  uova, 
Ire  once  di  ialina,  un’oncia  c mezzo  di  eioceni.iia  in  pol- 
vere c dieci  once  di  zucchero:  sb.itlele  i rossi  con  la  cioc- 
colata e lo  zucchero  finché  non  siano  hen  mescolali:  aggiun- 
gete in  seguito  i bianchi  morilati  a neve,  mescolale  bene  il 
tulio,  e fate  incorporare  la  farina  o fecola  di  palale:  nict- 
tclc  questa  pasta  in  forme  di  (alla  o casselline  di  caria,  c 
cuocclela  al  forno  lemperalo.  Se  volete  diacciare  i biscoili 
servitevi  dell’  agra  (n.  748). 

FRUTTI  E SALAMI  DI  PASTA  DI  MARZAPANE 

981.  ]%'oerioli  (li  persico  Pelale  o pesiate  in  un 
mortaio  una  libbra  e mezzo  di  mandorle  dolci,  e mezza  Iddira 
di  amare,  cd  allineile  lo  mandorle  non  (acciailo  olio,  vi  mi- 
schierelc  un  poco  di  chiaro  d’uovo.  Piendcle  dipoi  due  lib- 
bre e mezzo  di  zucchero  in  pani  bene  spoh  erizzalo , cd 
incorporate  tutto  insieme,  dandogli  il  colore  ei  n uva  di  Spa- 
gna cd  In  mancanza  con  pezza  di  Levante,  osservando  però 
clic  il  giulebbe  da  dislemiirare  il  coloie  sa  risircllo  od  ab- 
bondante. Disposto  Tinipaslo,  Ibi  male  de’ bocconi  adall.ili 
calla  l'orma  che  siete  per  usare;  ed  abbiale  [irepaiala  un’allra 
mezza  libbra  di  ziircbcro  per  spolverizzare  ogni  volla  lai 
forma,  ed  involgervi  dentro  il  boccone  [irima  di  dargli  lai 
forma.  Formali  che  siano  eolbxaieli  sn  di  uno  slaccio,  c 
mcllclcli  per  due  giorni  in  una  stilla  ben  calda. 

988.  Fravole.  Si  sbucci  e si  pesli  una  libbra  c 
mezzo  di  maiulorle  dolci  nella  medesima  maniera  dei  noc- 
cioli di  pevsico,  e poi  si  farcia  l’impaslo,  nncndovi  due  lib- 
bre di  zucchero  in  pani.  Tulio  il  resto  , fuorché  la  forma 
prepria,  si  faccia  come  sopra. 

983.  midi».  Falc  nell’ accennala  guisa 

l’impaslo  con  una  libbra  c mezzo  di  mandorle  dolci  c due 
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Iil)brc  di  zuccliero  : le  mandoilc  però  non  debbono  osserc 
tanto  ntituitc,  e vi  si  deve  nggiiingcre  un  poco  di  cedralo 
ben  uiiiiulo,  0 scorza  di  limone.  Il  resto  come  sopra. 

'3'S4.  nl3^?g>aisio3ite.  Si  aggiunge  alla 

dose  delle  castagne  crude  un  mezzo  pane  di  cioccolata  smi- 
nuzzolala con  alquanle  mandorle  già  pesiate,  e queste  con 
arte  si  metlono  separatamente  nella  forma  onde  marcare  in 
qualche  luogo  della  castagna  lo  abbrustolilo  che  in  quelle 
suole  apparire. 

Prendete  la  suddetta  dose  di  man- 
dorle dolci  e di  zucchero,  e date  il  colore  con  scorza  di  li- 
mone pestata  con  zucchero  e cannella.  Al  gambo  però  non 
darete  alcun  colore.  Se  volete  farle  nere  potete  aggiungervi 
un  poco  di  cioccolata.  Tulio  il  rimanente  come  sopra.  Con 
questa  composizione  potete  formare  tartufi  , e qualsivoglia 
altro  fango,  persici,  sparagi  ec. 

Maiitloi'lc  ed  «ilive.  Prendete  una  libbra 
e mozza  di  pistacchi,  pestateli,  dando  loro  qualche  odore; 
due  libbre  di  zucchero  in  pane,  e chiaro  di  uovo  per  im- 
pedire l’olio.  L’impasto  debh’ essere  piulloslo  duro,  onde 
spesso  aggiungerete  qualche  poco  di  zucchero.  Alle  ulive 
farete  il  gambo  di  cannella;  nel  rimanenlc  come  sopra. 

’HH’S.  Sbucciale  una  libbra  e mezza  di  mandorle 

dolci  con  un  poco  di  cannella  per  dar  loro  il  colore,  e due 
libbre  di  zucchero  in  pani.  Falene  l’ impasto  come  sopra. 

"SS*.  Salame  CB'iido.  Prendete  due  libbre  di  man- 
dorle dolci  e sbucciatele;  metà  pestatele  c metà  lasciatele  in- 
tiere. Indi  prendete  libbre  quattro  di  zucchero  in  pani  spol- 
verizzalo , mezz’  oncia  di  cannella  , un  quarto  d’  oncia  di 
garofani  c formatene  l’  impasto. 

Alla  fine  prctulele  un  intestino  o budello;  lavatelo  dili- 
gentemente; fatelo  asciugare  al  sole,  ed  empitelo  bene  coll’  im- 
pasto preparalo;  date  il  colore  con  uva  di  Spagna,  o pezza 
di  Levante;  in  seguilo  con  funicella  sottile  legatelo  in  salame, 
dandogli  qualche  laccio  anche  nel  mezzo,  e ponetelo  nella 
Cuciniere  13 
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stufa  per  due  giorni.  Quando  sarà  bene  ascIuUo,  ne  taglierete 
le  fatine  come  si  fa  nel  salame  di  pesce  o di  maiale. 

tSO.  Roiidiola.  Fate  lutto  come  pel  salame  fuor- 
ché pesterete  tutte  le  mandorle  e ad  una  metà  darete  il  co- 
lore insieme  allo  zucchero,  garofani  e cannella:  Tallra  metà 
lascerete  bianca,  e HeU’empire  il  budello  userete  un  cucchiaio, 
c porrete  a poco  a poco  distintamente  le  Ibianche  dalle  co- 
lorite ad  imitazione  delle  bondiole  di  maiale. 

990.  Snisiccioili.  Prendete  due  libbre  di  mandorle 
dolci,  quattro  libbre  di  zucchero,  la  dose  slessa  di  cannella 
e di  garofani  che  si  usa  pei  salami,  dando  il  colore  a due 
terzi  dell’impasto,  e il  restante  riscrbandolo  bianco,  per  ri- 
partirlo nel  budello  a poco  a poco  con  nove  once  di  cedri 
canditi  tagliali  in  quadretti;  legateli  come  i veri  salsicciotti  c 
ad  uno  ad  uno  mcllctcli  nella  stufa  per  due  giorni.  Avver- 
tite di  prendere  il  budello  adattato  e di  levargli  bene  il  grasso. 

ALTRE  PASTE. 

901.  Biseotli  ITIaiorrn.  Prendete  tre  libbre 
di  fior  di  farina  con  un  poco  di  lievito  disfallo  con  acqua 
tiepida;  fate  di  lutto  una  pasta  da  pane  un  poco  liquida  in 
una  catinella;  quando  dello  lievito  avrà  crcpacchialo  quella 
poca  farina  che  avrete  messa  sopra,  aggiungeteci  sei  uova, 
una  libbra  di  zucchero  line  e due  libbre  di  fior  di  farina: 
impastale  il  lutto  insieme;  formatene  tre  o quattro  grossi  \ 
l)asloni  che  mellcrele  alla  stufa  per  lo  spazio  di  un’ora  circa,  ' 
finché  vedrete  che  saranno  ben  gonfiati:  mcllctcli  allora  al 
forno  e fateli  cuocere  di  bel  colore:  tagliateli  dipoi  con  unai 
coltella  a felle  c fateli  biscottare. 

992.  Pinolate.  Prendete  sei  chiari  d’uovo  montati;  J 
uniteci  quattro  once  di  pinoli  mondati,  un  poco  di  essenza  | 
di  vostro  piacere,  dei  fiori  d’arancio  canditi  pestati,  un  poco  i 
di  fecola  di  palate  o farina  ben  prosciugala  ; mischiale  il 
lutto  c formatene  una  densa  crema  ; ponetela  sopra  ostia  ( 
bianca  a giuste  porzioni;  c cuocclc  al  forno  temperatissimo.  | 

99a.  Torrione.  Preparale  una  caldaja  sopra  un  i 
fornello,  in  mezzo  della  quale  penda  un  lungo  e grosso  mestolo  ( 
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r estremili  supcriore  del  quale  sla  Infilala  In  un  anello  di 
ferro  fissato  nel  muro:  denlro  alla  caldaja  melleleci  dieci  libbre 
di  miele  ed  a fuoco  lenlo  chiarilelo  per  tre  volte  con  chiari 
d’uova  sballuli  con  un  poco  d’acqua:  seguitale  a far  cuocere 
dello  miele  agitandolo  sen>pre  in  tondo  con  la  mestola,  rinchà 
non  sia  venuto  a coltura,  in  guisa  che  metlendonc  un  poco 
sopra  un  dito  e immergendolo  ncITacqua  fresca,  si  rompa 
con  facilità;  allora  aggiungete  dieci  libbre  di  mandorle  mondato 
e bene  prosciugate.-  seguitate  a dimenare  finché  non  sia  bene 
unito;  aromatizzando  di  vostro  piacere;  ponete  questa  pasta 
sopra  ostie  distese  all’altezza  di  due  dita:  copritela  con  altra 
ostia;  e quando  è quasi  raffreddata,  tagliatela  con  coltello  bene 
laglienle  a guisa  di  travicelli  quadri,  teneteli  in  luoghi  bene 
asciutti,  e riguardati  dall’aria  se  il  tempo  è umido.  Abbialo 
la  cautela  nel  fare  detto  torrione  di  cuocerlo  a fuoco  lentis- 
simo e di  non  cessare  mai  di  agitarlo  con  la  mestola;  abbiso- 
gnando di  sei  0 selle  ore  di  coltura,  saranno  necessarie  più 
di  due  braccia  per  poterlo  agitare  senza  interruzione,  cd  in  par  - 
ticolare sulla  fine  quando  la  pasta  prende  una  forte  consistenza. 

904.  Panforte  all’uso  di  Toscana.  Fate  bol- 
lire sei  libbre  di  miele  soprafilne  iti  una'caldaja  : ponetevi 
denlro  una  libbra  di  mandorle  mondale  ed  una  di  nocciuole 
abbrustolile  e sbucciale;  mezza  libbra  di  candito  trinciato, 
poco  pepe,  e cannella  in  polvere,  ed  urrà  libbra  di  cioccolata 
grattala.  Mescolale  bene  il  tutto  ed  a poco  alla  volta  melleleci 
tanto  cruscarcllo  di  farina  quanto  basti  per  ridurlo  alla  densità 
di  una  pasta  di  pane.  Levale  la  caldaja  dal  fuoco:  formale 
con  della  pasta  panetti  tondi  alti  due  dila  sopra  alquanto 
cruscarcllo,  o sopra  ostia.  Poneteli  dipoi  al  forno  loinperato 
e date  loro  pochissima  coltura  tanto  che  basii  per  prosciu- 
garli un  poco.  Glassateli  con  l'agra  ( n.  7à8  ).  Volendo  fare 
i panforti  più  delicati,  vi  rnellerelc  pochissimo  cruscarcllo  o 
quasi  punto,  e vi  sosliluirele  mandorle  tritate  prosciugale  al 
forno,  e zuccliero.  Siccome  però  non  resterebbero  densi  a 
snfTlcenza,  farete  una  scatola  di  carta  deU’allezza  del  panforte 
che  vorrete  formare;  vi  porrete  sopra  alquante  ostie  bianche, 
e denlro  verserete  la  pasta  un  poco  raffreddata. 

Questa  specie  di  panforti  non  occorre  porla  in  forno, 
ma  in  caldana  c spolverizzarli  subito  con  zucchero  sopraniue, 
ovvero  ricuopi'irc  con  ostie  bianche. 
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7SI5.  Staaeciate  nlEn  livornese.  McKclc  so- 
pra una  madia  una  buona  quantità  di  farina;  mettetevi  nel 
mezzo  once  due  di  lievito  disfatto  con  un  poco  d’acqua  tiepi- 
da, come  si  suol  fare  del  pane.-  dopo  alcune  ore  uniteci  tre 
uova  fresche  ed  altrettanto  peso  di  zucchero  fine  spolveriz- 
zato, mescolando  bene,  facendogli  incorporare  un  poco  di 
faiina  tarilo  che  venga  una  pasta  da  pane  un  poco  liquida. 
Concentratela  bene,  lenendola  sempre  contornala  di  farina, 
c spolverizzandnvcnc  un  poco  sopra:  cuoprilcla  c tenetela  in 
luogo  caldo.  Quando  si  vede  lievitala  si  ritocca  una  sccrmda 
volta,  unendovi  sedici  uova,  e allrcllante  once  di  zucchero. 
Dopo  qualche  tempo  ritoccatela  per  la  terza  volta  con  venti 
once  di  zucchero,  mezzo  bicchiere  d’  acqua  di  rose,  tre  quarti 
di  bicchiere  di  olio  sopraffine,  oppure  butirro  freschissimo, 
mezza  libbra  di  anaci  ben  luilili  e tanto  fior  di  faiina  quanto 
ne  occorre  per  formare  una  pasta  densa  come  il  pane.  Quando 
sarà  ben  lavorala  si  formeranno  tanti  pani  a piacere:  si  pon- 
gono sopra  una  carta  grossa  ed  unta:  si  fanno  lievitare,  si 
dorano  con  uovo  sbattuto,  e si  cuocono  come  il  pane.  Osservale 
che  la  pasta  non  esca  di  lievito  perchè  divenlereblie  agra. 
Con  questa  pasta  si  fanno  eccellenti  biscotti,  buone  ciambelle, 

Cd  è buona  ancora  tagliala  in  pczzclli  e fritta. 

9915.  l’ova  fllnie.  Prendete  una  quanlilk  di  zuc- 
chero secondo  il  bisogno,  c tiratelo  a coltura  di  perla;  avrete  | 
già  preparali  in  un  vaso  alquanti  rossi  d’uovo,  cui  sia  stata  I 
tolta  la  piccola  pelle  che  li  ricuopre,  c che  siano  stati  bene  ' 
frullati.  Mentre  lo  zucchero  bolle,  per  mezzo  di  un  imbuto 
con  un  buco  sottilissimo  colatevi  delle  uova,  formando  in  tale 
guisa  sottili  vermicelli.  Toslochè  sono  rappresi  levateli  con 
mestola  forala,  e poneteli  in  un  piatto  sopra  ad  alquanti  bi- 
scotli,  e quando  sono  lutti  falli,  conditeli  con  un  poco  del 
dello  zucchero.  Se  li  volete  asciutti,  mcltclcli  in  un  piallo  | 
senza  biscotti  ed  in  luogo  asciutto  c tiepido. 

909.  C’ialfloiii.  Disfate  della  farina  ed  altrettanto 
zucchero  con  buon  latte  o acqua,  con  un  poco  di  butirro 
liquefano  od  olio,  ed  a consistenza  di  una  farinata  densa. 
Aggiungeteci  un  poco  di  acqua  di  fior  di  arancio  c qualche 
uovo  ; fate  scaldare  delle  formo  di  ferro  fallo  apposta  per 
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Cialdoni  sopra  un  fuoco  gagliardo:  gellalcvi  una  cucchiaiata 
framezzo  delia  vostra  farinata;  cliiudete  la  forma,  ponetela 
sul  fuoco  per  un  momento,  rivoltatela  perchè  la  pasta  possa 
prcndre  un  bel  colore;  staccate  il  cialdone  cotto  c avvoltolatelo 
come  un  cartoccio;  teneteli  in  luogo  asciutto  e ben  caldo  c 
serviteli  freddi.  Vi  è chi  vi  mette  degli  anaci  ben  puliti  che 
fanno  molto  bene. 

'S'08.  C«caliu&  e Isastoneelli.  Vi  servirete  della 
stessa  pasta  suddetta  del  cialdoni,  ma  la  formerete  più  densa 
aggiungendo  zucchero  e farina  per  formare  una  pasta  quasi 
come  il  pane;-  formatene  delle  pallottoline  piccole,  ponetene 
tre  per  forma,  serratela  bene  e cuccete  bene  come  1 cialdoni. 

Se  volete  far  dei  bastoncelli,  tramezzate  delle  pallette  con 
dei  filetti  di  pasta  sottili  la  metà  del  dito  mignolo,  dando  loro 
quella  forma  scherzosa  che  più  vi  piace.  Questa  pasta  ha  biso- 
gno indispensabilmente  degli  anaci  e di  un  poco  di  pepe  o 
cannella  a piacere. 

COTTURE  DELLO  ZUCCHERO. 

VOn.  ClaiarilScazioMe.  Per  chiarire  lo  zucclicro 
si  porrà  una  cliiara  d uovo  per  ogni  cinque  libbre  di  zucche- 
ro, eccettuato  quello  in  pani  di  ottima  qualità  che  non  ab- 
bisogna di  cliiara;  per  umido  si  porranno  ad  ogni  sci  libbre 
di  zucchero  due  libbre  d’  acqua  : pongasi  in  un  calderotto 
sopra  un  fuoco  di  carbone,  dimonandolo  spesso  con  il  me- 
stolo acciò  non  si  attacchi  al  fondo,  facendolo  bollire,  scbiii- 
niandolo  assai  bene  di  tempo  in  tempo,  gettandovi  ogni  tanto 
un  poco  di  acqua  fredda,  e seguitando  fintantoché  comparirà 
una  certa  schiuma  biancastra  e leggiera:  si  leverà  allora  il 
calderotto  dal  fuoco,  si  passerà  lo  zuccliero  Icggermcnlc  por 
una  salvietta  prima  bagnala  e poi  spremuta  in  un  calino  di 
terra  bianca.  Dopo  che  lo  zucchero  sarà  perfcllamenlc  chia- 
rito, bisognerà  dargli  quel  grado  di  coltura  che  riclùcdc  o 
per  conservarlo,  o per  l’  oggetto  proposto. 

800.  C'otdeara  tal  filo.  Prendasi  un  cal- 

derotto e postovi  lo  zucchero  in  quella  quantità  clic  potrà 
bisognare  si  molta  al  fuoco  a farlo  bollire  Qnlanlochè  ttlfan- 
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dovi  1 dlM  pelile*  « ludico  stringendoli,  e dilatandoli,  venga 
a formarsi  una  specie  di  filo;  questo  si  regolerà,  cuocendo 
plà  0 meno  a seconda  dell'  uso  die  dovrà  farsene,  vale  a 
dire,  adeprandolo  in  cose  clic  tengono  in  se  qualche  poco 
di  jluido,  sari  necessario  dargli  più  cottura,  che  allora  verrà 
il'  filo  più  forte, 

SOI.  Cultura  alla  perla.  Conducendo  prima  la 
rottura  dello  zucchero  , come  si  è detto  , al  filo,  si  proseguirà 
a tenerlo  al  fuoco,  finché  ponendovi  una  mestola  bucala  nel 
tempo  che  bolle, tracndola  fuori,*  soffiando  finché  esca  dai  buchi 
un’  idea  di  perla  , si  abbia  cosi  il  segno  che  è giunto  alla 
sua  giusta  coltura;  si  terrà  per  i bisogni  che  indichcrcnso 
in  appre^sso, 

SOS-  Coltura  alla  earanielln.  Quando  la  col- 
tura sarà  passata  alle  due  suddette  gradazioni  ne  verrà  la 
schiuma:  allora  si  tuffi  dentro  un  manico  di  mestolo,  «d  itn- 
fp.crgcndolo  nell’  acqua,  se  viene  ad  assodarsi  lo  zucchero, 
questo  sarà  indizio  che  sarà  fatto:  si  potrà  conoscerlo  ancora 
dal  porne  due  gocce  entro  un  bicchiere  d’acqua,  che  essendo 
jil  suo  punto  di  coltura  farà  degli  scoppietti.  Converrà  os- 
servare che  attorno  al  calderotto  uon  si  atlacctii  la  schiuma; 
però  si  potrà  fare  uso  di  una  spugna  umida  con  la  quale  si 
tindcrà  di  tanto  in  tanto  rinfrescando,  diversamente  facendo 
vcrrclibesi  a bruciare  c prenderebbe  ('amaro.  Sarà  meglio  fare 
questa  qualità  di  coltura  con  lo  zuccliero  In  pani,  ma  al- 
lora noti  ha  luogo  I’  umido;  bensì  lutTalo  nell’  acqua  il  detto 
zucchero,  cavandolo  si  pone  nel  calderotto  come  si  è dello. 

COMPOSTE. 

90S.  Comporla  tli  mele.  Prendete  alquante  me- 
le more  o appiolc;  mondatele  con  un  coltello  d’  argento  perchè 
restino  bianche  : tagliatele  in  quattro  spicchi  : levale  loro 
i semi:  mcllelcle  in  acqua  fresca  via  via  che  le  mondale  per 
impedire  die  diventino  nere  : mcllele  dipoi  in  una  casse- 
ruola una  quantità  Ut  zucchero  proporzionala  al  numero  di 
delle  mele,  con  un  poco  d’  acqua  che  sia  appena  suflìcento 
per  farlo  siri>ggor0  , un  pezzo  di  cannella,  e il  sugo  di  un 
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limone.  Fatelo  bollire,  schiumatelo,  o quando  sla  ben  chiaro 
melleteci  le  mele,  scolale  ed  agitale  di  tempo  in  tempo  ac- 
ciò s'impregnino  dello  zucchero.  Quando  queste  sieno  cotte 
levatele  dalla  casseruola:  fate  ristringere  il  giulebbe  che  Ti  è 
restato  c quindi  versatelo  sopra  le  mele  colle. 

Vi  sono  alcune  qualità  di  mele  tenere,  che  sono  buo- 
nissime per  far  composte,  ma  che  hanno  il  diletto  di  lique- 
farsi ; e queste  perciò  non  si  sbucciano:  si  tagliano  per  metà, 
si  tolgono  loro  i semi,  e si  mettono  a cuocere  collo  zucchero 
liquefatto  con  la  buccia  di  sotto,  bagnandole  di  tempo  in  tem- 
po con  il  giulebbe  nel  quale  cuocono:  quando  siano  cotte  si 
mettono  in  una  compostiera  (vaso  adattato  di  terra  o cri- 
stallo) colla  buccia  voltala  di  sopra,  spolverizzando  con  zuc- 
chero sopratTine.  Adoperando  mele  intiere,  o more,  o appiole, 
si  sbucciano,  si  toglie  loro  il  cuore  con  un  cannello  di  latta 
tagliente,  e dopo  colte  e raffreddale,  si  riempie  il  foro  o con 
gelatine  di  frulli,  o con  creme  densissime,  o frangipane,  o 
con  pasta  reale  bagnala  nel  rosolio. 

904.  Coiii|iosta  di  mele  cotogne.  Si  fa  nella 
guisa  della  precedente. 

905.  Composta  di  pere.  Con  ogni  specie  di 
pere  che  non  si  liquefacciano  cuocendo  si  fa  la  stessa  guisa 
della  marmellata  di  mele;  ma  vi  si  pone  sugo  di  limone  e 
solo  un  poco  di  cannella.  Siccome  raramente  le  pere  restano 
bianche,  é meglio  farle  assolutamente  rosse,  mettendo  nel 
siroppo  0 giulebbe  nel  quale  devono  cuocere  un  piccolo  pezzo 
di  stagno,  e ciò  impunemente,  non  essendo  punto  nocivo  per 
lo  stomaco.  Se  la  casseruola  nella  quale  cuccete  sarà  bene  sta- 
gnala e di  recente  è inutile  porre  il  piccolo  pezzo  di  stagno. 
Si  possono  colorire  ancora  le  pere  con  un  poco  di  vin  rosso 
ben  colorilo. 

906.  Composta  di  pesrlis».  Prendete  un  piatto 
che  resista  al  fuoco;  poneteci  sopra  alquante  pesche  aperto 
per  metà,  prive  dei  noccioli  c con  la  buccia  volta  al  disotto; 
mettete  ad  ognuna  nel  posto  del  nocciolo  una  piccola  cuc- 
chiaiata di  vino;  spolverizzatele  con  molto  zucchero,  mettete 
pure  nel  piallo  una  cucchiaiata  di  vino;  coprile  con  piatto 
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rovesciato.  Fonda  il  lutto  sulla  cenere  infuocata  acciò  possa 
cuocere.  Indi  servile  le  pcsclie  fredde. 

8117.  Co3«j|»csta  tS’alIjicofffhc.  Fatala  nella  stessa 
guisa  di  quella  precedciile  di  pesclic;  Pouie  ineUcrvi  nel  mezzo 
in  luogo  di  vino  un  poco  di  kirclìwasscr  o acquavite,  c ne! 
piallo  una  cuccliiaiala  di  fior  d’aranci. 

8A8.  Coiii|)OSfa  «!i  pescSie  al  vino.  Mdlcle 
alquante  pesche  nell’acqua  bollenle  fincliè  non  si  levi  ioro 
la  pelle  con  facilità,-  sbucciatele,  apritele,  levale' loro  il  noc- 
ciolo e rinvollalclc  nello  zucebero  in  polvere.  Mellelele  in 
un  vaso  di  bocca  larga:  formalene  più  suoli  spolverizzando 
ognuno  di  quesli  nuovamenle  con  zucebero  e ponendovi  negli 
inlervalli  quakbe  fravola,  o lampone  ben  niuluro.  Coprile 
il  vaso  c lascialelo  in  tal  guisa  per  mezz’ora,-  in  seguilo 
versatevi  un  boccale  di  vino  fiorentino,  di  Cbiaiiti  o di  Ar- 
limmo.  Turale  di  nuovo  il  vaso  , lasciandolo  cosi  per  Ire 
ore;  dipoi  accomodale  questa  composta  in  una  compostiera 
di  terra  o di  cristallo  c servitela. 

800.  Coni|»«sfn  «li  pere  eoli  rosolio.  Fate 
cuocere  le  pere  nell’ acqua  bollente  pel  corso  di  un  quarto 
d’ora  in  circa  secondo  la  loro  grossezza  ; sbucciatele,  laglia- 
Icle  a quarti;  logliclc  loro  il  torso:  rivoltatele  bene  nello  zuc- 
chero in  polvere;  mellelele  in  un  vaso  di  terra  da  potersi 
chiudere.-  c fate  come  per  le  pesche  al  vino,  meno  che  in 
luogo  di  vino  si  adopra  buon  rosolio,  c non  si  adoprano  Ira- 
vole  nè  lamponi. 

810.  Compost»  (li  marroni.  Sbucciate  alquanti 
marroni  colli  alla  stufa,  ma  che  tmn  sieno  abbrustolili,  e di 
un  bel  coloro;  schiacciatoli  leggermente.  Prendete  ahpianlo 
zucchero  collo  a filo  (n.  800),  spremendovi  un  limone,  e 
bollente  versatelo  sopra  delti  marroni  ohe  avrete  bagnali  con 
un  poco  di  acqua  di  fiori  di  aranci.  Lasciateli  per  due  ore 
in  tal  guisa  onde  incoriiorino  bene  il  giulebbe;  indi  mellc- 
Icli  in  un  vaso  sul  fuoco  per  dar  loro  un  bollore  nel  dello 
giulebbe;  versateli  in  una  compostiera  e serviteli  freddi. 
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Sii.  Conii|)osta  «1’ albicocche  verdi.  Ordi- 
nariamenle  si  adoprano  quelle  che  cadono  dagli  alberi  e che 
hanno  formato  il  nocciolo.  Tuffate  nell’acqua  tiepida  per 
toglier  loro  la  lanugine,-  fate  un  siroppo  con  zucchero  c 
poca  acqua,  metteteci  le  albicoccl:c  e fatele  cuocere  lenta- 
mente. Se  il  siroppo  sarà  poco  denso,  dopo  colle  le  albi- 
cocche, fatelo  ristringere,  togliendo  prima  le  albicocche;  as- 
saggiatelo, e se  queste  gli  avessero  dato  un  cattivo  sapore, 
metteteci  un  poco  di  sugo  di  limone. 

Si  fanno  nella  stessa  guisa  le  mandorle  verdi  e le  pesche, 
ma  queste  bisogna  prima  scottarle  nell’  acqua  bollente. 

8115.  CoaM|»os1»  di  fravole.  Prendete  alquante 
fravole;  falene  più  suoli  in  vaso  di  terra;  ognuno  dì  questi 
spolverizzate  con  mollo  zucchero  ; mettetevi  tanto  vino  di 
Fronlignano  che  le  ricuopra  appena;  cuoprile  il  vaso,  la- 
sciatelo in  tal  guisa  per  due  ore,  e fate  un  poco  cuocere  a 
bagnomaria  senza  che  stacchi  mai  il  bollore. 

MARMELLATE 

813.  Mas'BstelIata  di  pesche.  Prendete  alquan- 
te pesche  ben  mature,  sbucciatele  e levale  loro  il  nocciolo, 
e ponete  per  ogni  libbra  di  frutte  una  libbra  c mezzo  di  zuc- 
chero bianco;  quando  le  pesclie  sono  quasi  macerale  nello 
zucchero,  ciò  che  succederà  dopo  Ire  o quallr’ ore  , met- 
tetele in  un  calderotto  e fatele  cuocere  a gran  fuoco  dieci 
minuti;  dipoi  passatele  per  islaccio  di  crine  comprimendole 
con  un  cucchiaio.  Riempile  subito  il  vaso  che  avete  desti- 
nalo per  conservarle  c non  lo  coprite  finche  non  sia  benis- 
simo raffreddata  la  marmeilala. 

Si  può  fare  ancora  con  una  sola  libbra  di  zucchero  per 
ogni  libbra  di  pesche;  ma  allora  abbisogna  di  mezz’ora  di 
coltura,  clic  le  fa  perdere  un  poco  di  sapore  e la  rende  più 
colorila.  Perciò  abbiale  per  regola  di  non  essere  avari  nella 
quanliih  e nella  bianchezza  dello  zucchero,  c ciò  tanto  per 
le  marmellate  che  per  le  gelatine. 

814.  9Inrtsiella4n  «S’ albicocche.  Si  fa  come 
la  precedente  , essendo  però  sufllcienli  nov*  once  di  zuc- 
chero per  ogni  libbra  di  albicocche,  le  quali  non  isbuccerclc. 
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Sif  5,  iffaiPHiellata  di  sufiitiie.  Si  fa  nella  stessa 
guisa  di  quella  di  pesche  mellcndo  nove  once  di  zucchero 
per  ogni  libbra  di  susine,  se  queste  sono  ben  mature  e dolci  ; 
in  caso  contrario,  una  libbra,  non  togliendo  però  ben  la  buccia, 

SiO.  ]TlRriiiellatn  di  ririeiire.  Si  fa  nella  stessa 
guisa  di  quella  di  pesche,  dopo  avere  tolto  il  nocciolo  alle 
ciliege  non  imporla  metterle  a macerare  nello  zucchero.  Ab- 
bisogna una  libbra  di  questo  per  ogni  libbra  di  frullo. 

SU'.  !?lar»Bella(n  di  lamponi.  Per  ogni  lib-^ 
bra  di  lamponi  abbisognano  quindici  once  di  zucchero;  fa- 
teli cuocere  a gran  fuoco  per  dieci  minuti,  e passateli  per 
Islaccio  di  crine  un  poco  fino. 

619.  ]T5arnielIata  d’ajEreslo.  Mellele  una  lib» 
bra  d’agresto,  levate  tulli  i semi  dei  granelli;  ponetelo  al  forno 
con  una  libbra  di  zucchero  soprafTlne:  fatelo  cuocere  per  dicci 
minuti,  c passatelo  per  islaccio  di  crine  ben  fitto. 

9£9.  iriarmellaln  d’tivn  muffcadclla.  Si  fa 

nella  stessa  guisa  di  quella  d’agresto  ( n.  823). 

§f  O ^nrniellntn  di  pei°e.  Prendete  buone  pere, 
che  nel  cuocere  si  disfacciano  con  facilità;  sbucciatele  e taglia- 
tele in  quarti;  togliete  loro  i semi;  mezza  libbra  di  zucchero 
è sulllciente  per  ogni  libbra  di  pere.  Mellele  queste  con  po- 
chissima acqua  a cuocere  a fuoco  vivo;  quando  sentile  che 
cedono  sodo  le  dita,  levatele  con  una  mestola  forala  e met- 
letc  lo  zucchero  nell’ acqua  nella  quale  esse  hanno  collo.  Nel 
lemp<)  che  lo  zucchero  si  stempera,  passale  le  pere  per  uno 
slaccio  di  crine  un  poco  rado,  mettclclc  nello  zucchero  c fa- 
rc!e  rislringere  ad  un  giusto  punto.  Questa  marmellata  la  po- 
trete conservare  un  poco  più  liquida  delle  altre.  Se  preferite 
che  lo  pere  restino  in  quarti  o mezze,  fate  struggere  lo  zuc- 
chero con  un  quarto  del  suo  peso  di  acqua:  quando  le  pere 
«aranno  cotte  , se  il  siroppo  sarà  assai  consistente  versale 
Il  tulio  nel  vaso:  se  il  stroppo  non  è assai  collo,  levale  le 
I'«ro,  distribuitele  nel  vaso,  seguitale  a far  cuocere  il  stroppo 
fino  al  suo  ponto  di  coltura,  dipoi  versatelo  sopra  le  pera.  H 
Ln  poco  di  Cxannell^  dà  alla  niarmellala  un  profumo  squiiilo^  j 
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lftal*niellata  di  mele.  91  fti  nella  slessa 
guisa  di  quella  di  pere  ( n>  830  ).  Leggete  la  ricetta  della 
gelatina  di  mele  (n.  820),  che  degli  avanzi  ne  potete  fare 
una  eccellente  marmellata. 

IVIar niellata  di  mele  eoto:ene.  Si  fa 

nella  stessa  maniera  di  quella  di  pere  ( n.  820  ),  ma  fa 
d uopo  di  maggior  quantità  di  zucchero  avendo  queste  mele 
molla  acidità. 

SS3.  marmellata  di  rose  canine.  Prendete 

11  frullo  delle  rose  canine,  quello  nato  dopo  i primi  freddi: 
pulilelo,  levalegli  ii  gambo  ed  il  fiore  secco  della  cima:  la- 
gnatelo in  mezzo,  e togliete  di  denlro  con  diligenza  tulli  i 
•emi  che  sono  vellutati  e molto  aspri.  Fate  questa  operazione 
con  un  coltello  con  lama  d’ argento  t mellete  questi  frulli 
sbucciali  in  un  calderollo  con  acqua  sufficiente  per  ricoprirli: 
fateli  cuocere  lentamente  per  mantener  loro  il  eolor  rosso; 
quando  cederanno  con  facilità  alla  pressione  delie  dila,  pas- 
sateli per  istaccio  di  crine  con  mestolo  di  legno,  mettete  nel- 
1' acqua  ove  sono  stali  colli  tanto  zucchero,  quanto  sarà  il 
peso  della  roba  passala;  filelo  bollire  e ristringete;  dipoi  ag- 
giungeteci la  polpa  passala  per  istaccio:  fatele  fare  qualche 
bollore  e versatela  nei  vasi  per  conservarla.  Questa  mar- 
mellata è eccellente,  ma  è molto  astringente. 

Le  rose  canine  nascono  ntlle  siepi  e se  ne  trovano  molte 
nelle  macchie  ; dopo  che  sono  cadute  loro  le  poche  foglie 
che  hanno,  resta  un  piccolo  fruito  rosso  a pera,  che  é quello 
col  quale  si  fa  la  marmellata. 

8*4.  mostarila  di  pcB*e.  Prendete  alquanto  mo- 
sto di  uva  bianca:  se  non  ne  avete,  potete  farlo  sgranellando 
deir  uva,  mettendola  in  un  vaso  di  terra  al  fuoco;  quando  è 
un  poco  crepala  passale  il  mosto  per  istaccio,*  rimettendo  que- 
sto a gran  fuoco,  fatelo  bollire  finché  sia  ridotto  ad  un  terzo  ; 
lasciandolo  raffreddare;  versandovi  in  seguilo  a poco  a poco 
alquanta  creta  (bianco  di  Spagna)  disfalla  nell’acqua;  me- 
scolando con  questa  il  mosto  vedrete  subito  una  viva  effer- 
vescenza ; seguitale  a mettere  altra  creta:  ogni  volta  chela 
metterete  la  effervescenza  diminuirà;  cessale  di  metterne  quan- 
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do  vedrete  die  sarà  mollo  diminuita,  e iasciatc  riposare  in 
tal  guisa  per  una  notte;  l’ indomani  decantale  il  chiaro,  e 
passale  per  calza  ciò  clic  sarà  lorbo,  passandola  più  volle 
finché  sia  ben  chiaro:  mettetelo  di  nuovo  sul  fuoco  con  qual- 
die  biandii  d'  uovo  sbattuto;  fatelo  bollire:  schiumatelo,  c ri- 
ducetelo nuovamente  ad  un  terzo.  Mettetevi  allora  le  pere 
sbucciate,  tagliale  in  quarti,  e private  dei  semi , c fatecele 
cuocere. 

Ne’ luoghi  di  campagna  fanno  cuocere  le  pere  tagliate 
In  quarti  con  mosto  di  uva  che  non  ahhia  ancora  alcuna 
confettazionc.  Questa  confettura  non  è sgradevole,  ma  un  poco 
troppo  acida.  Si  può  dalle  buccic  e dai  torsi  delle  pere,  facen- 
doli bollire  con  acqua,  estrarre  un  siroppo,  cliiarirlo  con  chiari 
d’uova  sbattute  dopo  averci  aggiunto  un  poco  di  zucchero,  c 
farci  cuocere  le  pere  tagliale  a quarti  e sbucciate. 

GELATINA  DI  FRUTTI. 

895.  f^elatinn  di  pero.  Prendete  quattro  libbre 
di  ribes  rosso  ed  una  del  bianco,  mezza  libbra  circa  di  lam- 
poni, c sette  libbre  di  zucchero  bianchissimo:  sgranate  il 
ribes,  nettate  i lamponi,  c fateli  macerare  in  una  porzione 
dello  zucchero;  metlcle  insieme  il  ribes  ed  il  restante  dello 
zuechero  soppesto  in  un  calderotto  di  terra;  fatelo  bollire  a 
gran  fuoco  per  tanto  tempo  quanto  abbisogni  perché  il  ri- 
bes scoppi:  quindi  gellalevi  i lamponi  frammischiali  col  ri- 
manente zucchero;  immergendoli  con  una  seliiumarola,  la- 
scìandoveli  appena  per  un  bollore  coperto;  versate  dipoi  tutta 
questa  roba  sopra  uno  slaccio  di  crine  sotto  del  quale  sia 
posto  un  vaso  di  terra  per  ricever  l’ umido,  clic  scola  pel 
corso  di  un  quarto  d’ora  senza  comprimere  all’atto,  e quo- 
slo  ralTrcddato  diventerà  una  chiara  ed  eccellente  gelatina. 
Ciò  che  resta  sopra  lo  slaccio  mcllclclo  in  un  pannolino, 
strizzatelo,  c ciò  che  ne  uscirà  Iti  tal  modo  sarà  pure  una 
buona  gelatina,  ma  un  poco  torba.  Si  può  chiarire  con  chiaro 
d’uovo,  ma  perde  mollo  del  suo  aroma  e fter  conseguenza 
della  sua  bontà.  Se  resta  un  poco  di  zucchero  nella  feccia 
vedi  n.  831  impiego  dei  hesidui  pi  coneetturb. 

89«.  dolntinn  eli  naelc.  Prondelc  alquante  mela 
di  facìl  coltura,  c con  un  coltello  con  lama  d’argento  mon- 


£29 

datele  in  quarti  e letale  loro  i «erni,  gcllandole  volta  per  Tolta 
ncli’aequa  nella  quale  avrete  messo  il  sugo  di  uno  o più  li- 
moni, secondo  la  quantità  di  gelatina  che  vorrete.  Queste 
precauzioni  sono  necessarie  per  rendere  la  gelatina  mollo 
bianca.  Mettete  queste  mele  al  fuoco  ed  osservale  che  1’ ac- 
qua resti  in  tanto  poca  quantità  quanto  basti  appena  per 
ricuoprirle,  servendovi  dell’acqua  stessa  ove  le  avete  tenute 
dopo  sbucciale. 

Quando  le  mele  cominccranno  a disfarsi,  versate  tutto 
ciò  che  è nel  ( alderolto  sopra  uno  staccio  di  crino -,  lasciate 
sgocciolare  per  un  quarto  d’ora  5 mettete  nel  sugo  passalo 
tanto  zucchero  bianchissimo  quanto  esso  pesa:  versatelo  di 
nuovo  nel  calderotto  e fatelo  bollire  finché  versandone  qual- 
che goccia  sopra  un  piallo  osservate  che  non  si  spanda  mollo 
e che  senza  esser  divenuta  affatto  fredda  cola  con  ditllcollà, 
inclinando  il  piatto.  Allora  è tempo  di  levarlo  dal  fuoco:  ma 
prima  bisogna  mettervi  alquante  scorze  di  limone  tagliate  a 
piccoli  filetti,  lasciarle  bollire  per  due  minuti, 'levarle  dipoi 
con  una  schiumarola,  riempire  i vasi  con  questa  gelatina, 
e distribuirci  sopra  quelle  scorze  di  limone. 

La  polpa  che  è rimasta  sopra  lo  slaccio  si  comprime 
con  un  mestolo,  aggiungendo  sugo  di  limone  per  facilitare 
11  passaggio,  e darle  un’  acidità  gradevole,  ponendoci  pure 
tanto  zucchero  quanto  sarà  il  peso  delle  mele  passale.  Fate 
cuocere  per  un  quarto  d’  ora  con  uno  stecco  di  cannella  : 
levale  dipoi  lo  stecco,  e così  avrete  una  eccellente  marmel- 
lata. Potrete  servirvi  ancora  di  mele  di  più  difficil  coltura, 
come  le  cotogne,  le  appiole,  le  more  cc.;  ma  queste  hanno 
bisogno  di  cuocere  assai  più,  onde  si  liquefacciano. 

SS?.  Gelatina  di  mele  niasrlierata.  Pren- 
dete alquante  mele  di  buona  coltura  e di  poca  fragranza.- 
formatene  una  gelatina  come  quella  qui  sopr.a  descritta:  que- 
sta potete  quindi  immaschcrare,  quando  siete  per  versarla 
nel  vaso,  aggiungendovi  0 un  poco  d’acqua  di  fiori  d’ aranci, 
o essenza  di  scorza  d’arancio,  0 acqua  di  rose,  0 di  vaini- 
glia , 0 di  cedro  cc.  ec. 

t 

StSS.  Gelntina  di  cotoieue.  Si  fa  come  la  gela- 
tina di  mele  (n.  826),  ma  siccome  le  cotogne  hanno  la  loro 
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essenza  nella  buccia,  perciò  non  la  toglierele  loro,  tna  leTo- 
relè  sollanlo  il  torso  e la  lanugine  clic  ricuoprc  la  buccia. 

039.  C-elatàna  di  ciriea^ie.  Fatela  come  la  ge-* 
Ialina  di  ribes,  ma  non  vi  mellete  lamponi  : vi  potrete  però 
lasciare  un’ oliava  parie  di  noccioli  che  le  daranno  un  sapore 
gradevole.  Degli  avanzi  delle  ciriegie  polrele  fare  una  mar- 
mcllala  come  quella  di  mele(n.  826)  passandoli  per  Istaccio. 

930.  CSel'vtinn  di  Musine.  Non  vi  sono  che  le 
susine  regine-elaiidie  che  si  possono  impiegare  per  fare  la 
gelatina:  le  altre  hanno  poco  aroma,  o sono  troppo  polpute. 
Degli  avanzi  di  queste  regitie-claudie,  passandole  per  islaccio 
con  mestolo,  potrete  fare  una  buona  marmellata  come  le  m«lc. 

931.  fmiiie^co  dei  residui  di  eonfetliire. 

Dopo  tulio  ciò  che  si  é descritto,  dopo  che  si  sono  levalo 
le  gelatine  e le  marmellate,  ciò  che  resta  sopra  lo  slaccio 
contiene  zucchero  c .sugo  di  frulli.  Da  questo  residuo  dunque 
si  può  (rane  un  parlilo  in  due  maniere  diverse.  La  prima 
consiste  nel  gettarvi  dell’acqua  sopra  c passare  il  lullo  per 
calza  finché  1’  acqua  sia  chiara  ; questa  acqua  è eccellente 
per  bore  e sanissima,  ma  non  si  può  conservare  più  che  duo 

0 tre  giorni,  e meno  secondo  la  stagione.  La  seconda  è di 
farne  un  vino  arlincialc,  eil  impiegarlo  nelle  ralafle. 

Se  volete  fare  il  vino  di  liquore  versale  su  questi  re- 
sidui del  buon  viti  bianco  , mescolando  il  lutto  : lasciatelo 
fu  fusione  per  ore  in  luogo  fresco:  passatelo  per  calza  i 
finché  non  venga  chiaro:  mcllcleci  mi  sesto  di  spirito,  o 
più  0 meno,  secondo  il  vostro  gusto,  ma  che  non  sappia 
di  feccia  -,  imholliglialclo  e conservatelo. 

I residui  delie  confcllure  di  albicocche,  di  pesche,  di  | 
susine  irallali  in  questa  maniera  danno  un  vino  preferibile  i 
a molti  altri  vini  di  liquore. 

Per  farne  ralafle,  disfaldi  con  mclA  acqua  c tnclà  spi-  i 
rito;  passatoli  per  calza,  mellete  in  ciò  che  è passalo  buone  | 
cerase,  o susine,  o pesche  cologne  sbucciale  e tagliale  in  | 
felle  tcnendovdc  pel  corso  di  olio  giorni:  aggiungete  allora 
aUrciintiio  spirilo  di  quello  clic  avete  impiegalo  j mangiate 

1 fruiiij  c ciò  che  resta  nel  vaso  sarà  un’eccellente  ralafiat 
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ovvero  dlifale  ^laeJTl  fondi  con  on  ferzo  dì  acqua  e due 
terzi  di  spirilo;  passale  per  calza,  e aromatizzale  con  qual- 
che goccia  di  essenza  o acqua  odorosa,  come  cannella;  flor 
d’  aranci,  mandorle  amare  ec. 

CONSERVE  DI  TUTTO  ZUCCHERO. 

933.  Conserve  di  scorze  di  frutti.  Grana- 
te alquanta  scorza  di  aranci  sopra  allo  zucchero  in  pani  ri- 
dotto in  pezzi  , file  cuocere  una  libbra  di  zucchero  a filo 
(n.  800),  cd  unitevi  la  raschiatura  degli  aranci  e lo  zuc- 
chero sopra  accennali;  mescolale  bene  con  la  spatola;  e stac- 
cale bene  dalle  pareli  del  vaso  in  cui  cuoce.  Quando  vedete 
che  questo  siroppu  comincia  a diventar  denso  in  modo , clie 
versandone  una  goccia  sopra  un  foglio  di  carta  e compri- 
mendola con  un  dito,  resiste  un  poco  alla  pressione,  allora 
è il  punto  di  versarlo  in  una  cassetta  di  carta:  dopo  sette 
od  otto  minuti  con  una  coltella  tagliatolo  per  lungo  e per 
traverso  ; formandone  tante  pasticche  della  grandezza  che 
più  vi  piace. 

Si  fanno  nella  slessa  maniera  le  conserve  di  limone , 
limoncello,  cedrato  e bergamotta. 

É bene  per  ogni  otto  once  di  zucchero  impiegare  un 
quarto  d’agro  o sugo  di  un  frullo  col  quale  fate  la  conserva. 

933.  Conserva  «li  flori  «l’ aranci».  Mettete 
in  un  calderotto  una  libbra  di  zucchero  con  un  poco  d’ ac- 
qua;  quando  sarà  venuto  a coltura  di  caramella  (n.  S02  ) 
gettatevi  dentro  tre  once  di  pelali  di  fiori  d’  arancio  trin- 
ciali; ritirando  il  ralderodo  dal  fuoco  prima  di  porvoli;  me- 
scolale bene  Pinché  all’  intorno  del  calderotto  lo  zucchero 
non  diventi  bianco;  versale  allora  questo  siroppo  In  una  cas- 
setta di  carta  come  il  prcccdenle. 

Se  dopo  avere  messi  1 fiori  d’  aranci  nello  zucchero,  la- 
sciate sul  fuoco  il  calderotto,  finché  non  prenda  un  color 
bruno  chiaro,  allora  questa  si  cliiama  conserva  bruciala. 

934.  Conserva  «t’ojgni  sovfa  «li  fruita.  Si  fa 

incorporando  nel  siroppo  collo  a caramella  ( n.  802  ) una 
quantità  di  marmellata  o gelatina  colta  a marmeltaia  , po- 
nendo qnallr'Dncc  di  <rcre5le  per  o^nl  liÌJbra  di  zucchero. 
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CoiiiserYn  di  fk*avole.  Si  Tara  uso  dionee 
olio  di  zucchero  ; ma  questo  deve  essere  ridotto  alla  col- 
tura di  un  tìlo  grosso,  acciò  la  pasta  delle  rravolc  non  gli 
levi  il  potere  di  congelarsi  : però  se  ne  porrà  quella  dose 
che  sembrerà  giusta  per  non  togliere  il  filo  e si  getterà  al 
solilo  nella  cassetta,  come  si  è detto. 

83f>.  Conserva  di  ribes.  Si  porranno  a cuocere 
a caramella  once  olio  di  zucclero,  ad  in  luogo  dell’acqua 
ci  si  niellerà  il  sugo  di  once  due  di  ribes  passalo  per  velo, 
osservando  di  non  loglierg'i  il  filo;  si  slanchcggi,  ponendovi 
due  gocce  d’  agro  e si  gciU  al  solilo. 

*32.  ConsrrvA  di  CBiiiielln.  Prendansl  sei  de- 
nari di  cannella  soda  della  regina  ; si  meli»  a bollire  per 
tirare  il  sugo  , indi  si  unisca  qiicslo  sugo  a once  olio  di 
*uccbcro:  si  Uri  alla  coltura  del  filo  ) dipoi  si  lermini  nel 
modo  già  dello  di  sopra. 

83S.  Conserva  di  roselaeri.  SI  prendano  al- 
quanti  rosolacci,* si  pongano  a bollire  In  pocliissimo  umidoj  di- 
poi si  premano  in  una  salviella,  e con  il  sugo  si  pongano  once 
otto  di  zncebero  a bollire  a filo  grosso,  perché  il  fiero  snddcUo  dà 
della  grossezza;  si  terminerà  conforme  si  è dello  altre  volto. 

S3!9.  Conserva  di  rliina.  Si  prenderanno  due 
denari  di  china,  dei  quali  si  farà  un  decollo,  passandolo  a 
panno  e stringendolo  bene;  si  porranno  in  quell' umido  oncc 
otto  di  zncebero,  cuocendolo  a collura  di  filo  grosso,  e si 
terminerà  lecondo  il  consueto. 

SiO.  Conserva  di  viole  mammole.  Questa  i 
si  fa  col  giulebbe  c con  i fiori  medesimi,  quando  ci  sonni 
frosebi;  allora  si  prendono  i fiori,  si  spicciolano,  facendo  usm 
delle  sole  foglie  o pelali,  cuocendoli  con  poco  umido  a ba- 
gnomaria: si  spremono  c con  quell’  umido  si  fa  cuocere  lo 
zucchero  a filo  ardito,*  siccome  nel  cuocere  le  viole  diven- 
gono verdi,  si  pongono  alcune  gocce  di  agro,  clic  fa  tor- 
nare il  colore  e l’odore  che  esse  avevano  In  principio,  c di- 
poi si  prosegue  come  per  tulle  le  altre  conservo.  É neccisario 
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r avvertire,  clic  (ulte  que»le  conserve  si  possono  tnanlcnere 
lungo  leinpo,  purché  si  guardino  dall’  umidità,  perchè  in  lai 
caso  si  guasterebbero. 

9£I.  Cosiscrva  dà  Tioletie.  La  farete  come 
quella  de’  fiori  d’  arancio  (n.  833)  pestando  ben  ben  fine  le 
violette  in  un  mortaio,  prima  di  porle  nello  y.uccharo  tiralo 
a coltura. 

84*.  Conferva  sSi  more.  Schiacciale  e passale 
per  slaiiiigna  una  libbra  di  more  con  un’oncia  di  ribes  rosso 
facendone  ristringer  1’  umido  al  fuoco,-  mettetelo  poscia  nello 
zucchero  collo  quasi  a caramella  : fate  il  resto  come  nelle 
precedenti. 

843.  Conserva  dà  ràriegàc.  Togliete  loro  i 
gambi  ed  i noccioli  c fate  tutto  come  per  le  more  (n.  842), 
ma  senza  il  ribes. 

844.  Conserta  di  nirrcsto.  Prendete  una  lib- 
bra di  marmellata  di  agresto  e ponetela  in  una  libbra  e 
mezza  di  zucchero  collo  a caramella. 

845.  Conserva  d’ uva  moseadella.  Mettete 
una  libbra  di  marmellata  d’  uva  moscadella  in  una  libbra  di 
zucchero  colto  a caramella,  e fate  come  per  la  precedente. 

84Q.  Conserva  dà  caffè  e eàoccolata.  Un’on- 
cia di  caffè  bruciato  in  polvere  è sufficiente  per  una  libbra 
di  zucchero  tirato  alla  solila  coltura,-  e di  cioccolata  in  pol- 
vere serve  mezz’  oncia  Fate  bene  amalgamare  sul  fioco  e 
in  tutto  come  nelle  precedenti  conserve. 

847.  Conserva  di  altea.  Tagliale  in  piccoli 
pezzi  l’  allea  dopo  averla  ben  raschiala  e lavata:  fatela  cuo- 
cere in  un  vaso  di  terra  con  alquanta  acqua  finché  non  sia 
ridotta  in  marmellata:  allora  passatela  per  islaccio  premen- 
dola forte;  riponete  ciò  che  c passalo  nel  calderotto,  rimet- 
tetelo al  fuoco  finché  sia  ridotto  a consistenza,  ponetelo  in 
una  libbra  di  zucchero  colto  a caramella  e fate  come  nelle 
conserve  precedenti. 
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84S,  Pasta  dt  albicocche.  Per  la  pasta  d*  al- 

Llcocche  le  farete  cuocere  con  poca  acqua,  dopo  ater  tolto 
loro  il  nocciolo  e averle  macerale  come  la  marmellata  di 
pesche;  le  passerete  per  istaccio  : vi  metterete  tanto  zuc- 
chero line  in  polvere  quanto  ò il  peso  della  roba  passata, 
le  melterele  al  fuoco,  e quando  lo  zucchero  sarà  struito  c 
bene  amalgamato  con  questa  pasla,  la  verserete  in  piccoli 
piatti  esponendola  a una  corrente  d’  aria,  spolverizzandola 
con  zucchero  sopraffine  asciuttissimo  : rivoltate  ognuna  di 
queste  piastrelle  per  spolverizzarla  dall’altra  parte.  Mettete 
questi  piatti  in  una  stufa;  subito  che  avranno  preso  la  tem- 
peratura, esponeteli  a una  corrente  d’  aria.-  ripetete  questa 
operazione  finché  la  pasla  non  sia  sutficienlcmenle  secca  : 
metlelela  dipoi  in  scatole  d0f)0  di  averla  spolverizzala  di  nuovo 
con  zucchero  da  ambe  le  parti,  separando  ogni  piastrella  con  I 
un  foglio  di  carta  rotondo.  Si  fa  nella  stessi  guisa  la  pasla  l 
di  mele,  di  cotogne  o di  altri  frulli;  e siccome  la  gelatina  | 
di  mele  c di  cotogne  è estraila  senza  zucchero,  bisogna  mel-  | 
lercenc  il  doppio  di  quella  dose  sopra  descritta. 

Queste  paste  sono  opache;  per  averle  ben  trasparenti,  I 
In  luogo  d'  impiegare  marmellate  è meglio  servirsi  delle  ge-  i 
Ialine  alle  quali  si  aggiunge  il  peso  uguale  di  mucillaggine  i 
di  gomma  arabica  della  consistenza  presso  a poco  di  quella  I 
della  gelatina  , c tanto  zuccliero  quanta  é la  mucillaggine  I 
e la  gelatina.  Si  mette  la  pasla  sopra  i pialli;  si  fa  seccare  j 
senza  spolverizzarla  con  zucchero. 

Pasta  «li  altea.  Prendete  una  libbra  di  zuc-  ^ 
chcro,  una  libbra  di  gomma  arabica,  sci  chiari  d’uovo,  due  1 1 
• tice  di  acqua  di  dori  d’arancio  e du«  libbre  e mezzo  d’acqua.  1 

Pale  struggere  la  gomma,  passatela  nell’ acqua  calda  i j 
non  bollente:  colatela  con  un  pannulino  bagnalo;  aggiungete  I 
lo  zucchero;  mellele  il  lutto  in  un  calderotto,  fatelo  sva-  i 
porare  sul  fuoco,  senza  che  bolla,  mescolando  sempre  con  ' 
mestola  di  legno  nnchè  il  liquido  non  sia  divenuto  della  il 
spessezza  del  miele  denso. 

Allora  aggiungete  a porzioni  i chiari  d uovo  bene  sbat- 
tuti coll’acqua  di  fior  d’arancio.  Per  ciò  si  lava  il  calde- 
rotto dal  fuoco,  mescolando  con  lentezza  onde  si  incorpo- 
rino bene:  si  rimetta  dipoi  il  calderotto  sul  fuoco  non  ccs- 


135 

snndo  mal  di  agitare  II  fondo  della  massa  per  Impedire  che 
8i  attacchi  e bruci  ; quando  I chiari  d'  uovo  sian  ben  me- 
scolali si  diminuisce  un  poco  II  fuoco,  ma  st  fa  continuare 
l’evaporazione  finché  la  pasta  toccata  colle  mani  non  si  at- 
tacchi più.  Si  versa  allora  la  pasta  sopra  un  marmo  spol- 
verizzalo di  farina  di  amido,  stendendola  all’altezza  di  due 
scudi,  tagliandola  in  ostie,  che  si  rinchiudono  in  una  sca- 
tola, e spolverizzandole  di  nuovo  con  farina  d’amido  onde 
non  si  attacchino  1’ una  coll’ altra.  Quando  le  vorrelc  ado- 
piare,  le  taglierete  con  cesoie  a quadrellelti. 

Si  può  aggiungere  alla  polvere  d’  amido  zucchero  In 
pani  pestalo  e passato  per  Islaccio  di  seta. 

S50.  Tavolette  «1’  altea.  Prendete  nna  libbra  di 
zucchero  e due  di  gomma  arabica  in  polvere,  passale  entrambi 
per  islaccio  fiiio,  mescolateli,  falene  una  pasta  con  una  suf- 
ficiente quantità  di  mucillaggine  di  gomma  dragante  falla 
con  acqua  di  fiori  d’arancio;  stendete  la  pasta  all’altezza  di 
uno  scudo;  tagliatela  in  piccoli  pezzi  regolari  di  vostro  pia- 
cere: fateli  seccare  alla  stufa  od  all’aria. 

S5t.  Tavolette  «Il  racciu  o catto.  Prendete 
due  once  di  cslrallo  secce  di  cacciù,  ed  una  libbra  di  zuc- 
chero in  polvere:  fatene  una  pasta  c«n  (ufficiente  quantità 
di  mucillaggine  di  gomma  dragante,  fatta  con  acqua  di  can- 
nella , 0 di  vainiglia  , o fiori  d’ aranci  e procedete  come 
per  le  precedenti  tavolette  d’  allea. 

S59.  Pasticche  per  la  sete.  Prendete  duo 
grossi  di  acido  tartarico,  una  libbra  di  zuccliero  passato 
per  islaccio  di  seta,  venti  goccia  d’olio  essenziale  di  cedro: 
formate  del  lutto  una  pasta  con  sufflccnle  quantità  di  mu- 
cillaggine di  gomma  dragante  c fate  come  delle  due  ricette 
precedenti  è prescritto. 

h5>S.  Pasticche  di  vainiglia.  Pesiate  in  un 
mortalo  di  metallo  quattro  once  di  scorza  di  vainiglia  con 
un  mezzo  grano  d’ambra  grigia  e un’oncia  di  zuccliero  in 
pani;  passate  II  tulio  per  islaccio  di  seta,-  mescolale  con 
mucillaggine  di  gomma  dragante  densa“,  inellendocl  zucchero 
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Viatico  in  polvere  Onissima  a poco  alla  volta,  finché  la  com- 
posizione non  sia  giunta  alla  densilà  della  pasta  da  pane  : 
si  distende  sopra  un  marmo  con  un  mallercllo  di  legno,  se 
ne  formano  quadrelli,  e si  pongono  ad  asciugare  nella  stufa, 
0 all’aria  fresca  cd  asciutta. 

854.  Pasticcile  eli  zafTernno.  Pestale  come 
sopra  due  once  di  liori  di  zaflérano,  due  once  di  zucchero 
In  pani  , mezzo  grano  di  ambra  grigia  , due  once  di  rami 
d’angelica  confettati,-  passate  il  tulio  per  islaccio;  mesco- 
lale questa  polvere  con  mucillaggine  di  gomma  dragante 
falla  con  acqua  di  zatTcrano  ; melleleci  a poco  alla  volta 
zucchero  fine  passalo  per  isiaccio,  come  nelle  pasticche  di 
vainiglia  precedenti,  e seguitale  lino  alla  line  come  per  le 
medesime. 

855,  Pasticcile  «li  cannella.  Quattro  once  di 
cannella,  mezzo  grano  d’ambra  grigia,  mezz’oncia  di  scorza 
di  vainiglia,  riducete  in  polvere  linissima  e procedete  come 
nelle  pasticche  di  vainiglia  (n.  8o3).,' 

85f».  Pasticcile  «li  learofasii.  Unite  a una  lib- 
bra di  zucchero  in  pani  ridotto  in  polvere  c passalo  per 
Isiaccio  di  seia  un  poco  di  mucillaggine  di  gomma  dragante 
falla  con  acqua  di  garofani  cd  unita  ad  una  goccia  di  essenza 
degli  stessi  garofani;  formaicnc  una  pasta  e fate  le  pasticche 
come  quelle  di  vainiglia  (n.  853).  Le  colorirete  col  color 
rosso  (n.  640). 

857.  Pasticcile  «li  rose.  Si  fanno  come  le  pre- 
cedenti, ndoprando  per  la  mucillaggine  1’  acqua  di  rose  in 
luogo  d«ir  acqua  di  garofani. 

858.  Pasticcile  «li  (lori  «li  arancio.  Si  fanno 
nella  stessa  guisa  delle  precedenti,  adoprando  l’acqua  di 
fiori  aranci  per  fare  la  mucillaggine. 

850.  Y'nsticclie  «li  caffè.  Prendcle  mia  buona 
tazza  di  calTò,  metlclcci  in  fusione  gomma  dragatile  In  pol- 
vere per  formare  una  buona  mucillaggine,  e f.ilc  come  por 
le  precedcnli  di  garofat;!. 


CONFETTATI  E CANDITI. 
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Sno.  Fiori  €ii  arancio  confettati.  Pulile  unn 

libbra  di  fiori  d'aranci  non  conservando  che  i pelali;  gel- 
latcli  via  via  nell’  acqua  ,•  scollateli  , fate  loro  far  qualche 
bollore  nel  giulebbe;  passale  il  liquido  per  uno  slaccio,  ed 
1 fiori  d’arancio  che  vi  rcslano  sopra  rncllcleli  sopra  alquanlo 
zucchero  in  pani  ridono  in  polvere:  inuovclcli  con  le  mani 
per  farli  seccare:  mcllelcli  dipoi  sopra  uno  slaccio  asciullo 
per  separarli  dallo  zucchero  che  non  vi  sarà  rimaslo  allac- 
cato:  mcllelcli  alla  slufa,  e conservateli  in  vasi  ben  turali.  Si 
può  ancora,  dopo  averli  falli  scolare,  mcllerli  nello  zucchero 
collo  a perla  (n.  SOI),  c siccome  nel  cuocere  fanno  un  poco  di 
umido,  a forza  di  evaporazione  bisogna  ridurre  nuovamente 
lo  zucchero  alla  coltura  di  perla.  Levalo  allora  il  calderollo 
dal  fuoco,  c mescolale  bene  con  una  spatola  finché  lo  zucchero 
non  sia  divenuto  in  polvere;  versale  il  tulio  sopra  uno  slaccio 
di  crine  c separate  lo  zucchero  dai  fiori  d’aranci,  i quali 
metterete  in  un  vaso  diligenlemenle  chioso  per  conservarli. 

Masifìorle  eoiife4tn<c.  Fregale  con  una 
tela  grossa  c nuova  una  libbra  di  mandorle  per  levar  loro 
la  polvere  che  sta  sopra  la  scorza  ; mcllctele  dipoi  in  un 
calderollo,  o caldarclla  con  una  libbra  di  zucchero,  e Ire 
o quattro  cucchiaiate  di  acqua;  fatele  friggere  finché  non  pro- 
ducano uno  spesso  schioppellio.  Ritirale  allora  il  calderollo 
dal  fuoco  e mescolale  bene  con  una  spatola  finché  lo  zuc- 
chero non  sia  ridotto  in  polvere,  e si  distacchi  dalle  man- 
dorle. Togliele  allora  una  porzione  di  questo  zucchero;  rl- 
inctlele  il  calderotto  sul  fuoco  mescolando  sempre  con  la 
spatola;  le  mandorle  non  tarderanno  molto  a riprendere  lo 
zucchero  lascialo,  allora  aggiungete  a poco  alla  volta  quello 
lofio,  acciò  si  attacchi  lutto  alle  mandorle;  quindi  le  ver- 
serete sopra  fogli  di  carta. 

8(S®.  FriiKi  biaiioltiti.  Bagnale  nel  chiaro  di 
uovo  sballulo,  o cerase,  o ribes,  o fravole,  o granelli  d’uva, 
0 susine  cc.  ec.  Avvoltolatele  in  seguilo  in  zucchero  in  polvere 
finissimo  e fatele  seccare  dipoi  alla  slufa,  o con  altro  mezzo. 
In  tempo  d’inverno  si  possono  imbianchire  cerase  ed  altri 
frulli  che  siano  siali  conservali  nello  zucchero. 
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863.  Rolelle  41  xuo«Kero  lU  diverse  quatitÀ. 

Abbiasi  an  pezzo  di  zucchero  in  pergamena  sui  quale  si 
gratterà  la  scoria  di  cedro,  o di  limone,  o di  limonocllo,  o 
bergamotta,  o arancio,  ee.  Dipoi  mettete  un  poco  di  chiaro 
d’uovo  in  un  mortaio  con  un  poco  d’agro  di  limone  c cosi 
si  assodi  lutto  insieme  con  una  pasta  liquida  , gettatela  in 
un  calderotto  ove  sia  alquanto  aucchcro  tirato  a filo  (n.  800) 
c che  sia  stalo  bene  stancheggiato  con  spatola,  seguit.indo  a 
mescsiaic  ancora  quando  visi  getta  questa  pasti}  quando 
sarà  bene  incorporata  versatela  in  piccole  casscltme  di  carta 
all’allftzza  di  uno  scudo,  o sopra  a una  lastra  di  marmo, 
quando  sarà  un  poco  raffreddata,  tagliandola  dopo  che  sarà 
fredda  a quadretti.  Ognuno  di  quei  pezzi  lo  involterete  in 
carta  colorila  tagliuzzala,  e se  li  farete  nelle  formelle  ili  car- 
ta, li  leverete  dalla  medesima,  e gl’  involterete  in  altra  carta 
colorila,  ec.  Se  volete  fare  le  rolelletle  o di  menta  piperita, 
0 cannella,  o garofani,  o rose,  o finocchio  ec.,  in  luogo  di 
grattare  lo  zucchero  alla  scorza,  come  si  é dello,  vi  si  versa- 
no invece  poche  gocce  d’  acqua  o essenza  di  ciò  con  clic 
volete  aromatizzarle. 

CANDITI. 

864.  Cedri  interi  e a spierlii.  Mondale  ce- 
dri di  mediocre  grossezza,  chiari,  lisci  e freschi;  dalla  parte 
del  gambo  con  un  coltello  fate  un  buco  della  grossezza  di 
lina  noce,  facendoli  così  lessare  nell’acqua,-  quando  la  coltura 
è al  suo  (lunlo,  li  proverete  con  uno  stecco  appuntalo;  se 
s’insinua  con  facilità,  metteteli  in  un’altra  acqua  e lasciateli 
così  raffreddare  cambiando  loro  spesso  1’  acqua  per  due  gior- 
ni, ma  fredda.  Prendete  un  cucchiaio  da  caffè  c la  parie  del 
manico  introducetela  nel  bue»  già  fallo  per  levare  loro  tutto 
il  midollo  cd  agro  che  avranno,-  teneteli  nello  zucchero  tiralo 
a perla  c lepido  pel  corso  di  otto  giorni;  ma  ogni  giorno 
togliete  di  dentro  i cedri,  pec  farlo  ritirare  alla  medesima 
coltura,  rimcltandovcli  quando  sia  ritornato  tiepido. 

Se  volete  conservarli  in  umido,  dopo  l’ottavo  giorno 
si  riduce  nuovamenle  lo  zucchero  a coltura  ; si  pongono  i 
cedri  In  un  vaso  ove  volere  conservarli:  vi  si  versa  sopra 
«li  nuovo  giulebbe  tiepido,  e non  si  tura  il  vaso  che  quando 
lo  zucchero  sia  benissimo  raffreddalo.  Osservale  ogni  tanto 
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clic  non  rIDolIa;  polrelo  avvederveno  se  fanno  i cedri  al  di- 
sopra una  specie  di  schiuma.  In  lai  caso  levate  i cedri  e fate 
ristringer  di  nuovo  lo  zucchero. 

Si  possono  fare  nella  slessa  guisa  tagliali  a spicchi,  ma 
Si  puliscono  bene  dell’  interiore  prima  di  lessarli. 

Se  li  vorrete  a secco,  T ultima  volta  dell’  evaporazione 
del  giulebbe  lo  tirerete  a coltura  di  perla.-  vi  gcllerele 
dentro  i vostri  cedri  o pezzi  facendoli  bollire  pianissimo, 
fintantoché  prendendo  una  goccia  di  detto  giulebbe  osservale 
che  nel  raffreddarsi  e schiacciandola  si  formi  a guisa  di  fa- 
rina. Con  tutta  prestezza  li  leverete  con  uno  stecco  o for- 
chetta,- li  porrete  sopra  ad  una  graticola  o altro  arnese  ben 
rado  acciò  che  scolino  e che  prendano  aria  da  tulle  le  parli 
facendoli  prosciugare  nella  stufa;  conservateli  dipoi  in  luoghi 
asciutti. 

8fl5.  Canditi  di  o^ni  sorta  di  aigriinii.  Si 

fanno  nella  stessa  guisa  dei  cedri, -così  intieri  che  a pezzi 
(n.  864). 

S66.  Canditi  di  pere,  mele,  Sorbe,  spa- 
rasti, zucche  e rami  d^anstelica.  Si  fanno  nella 
stessa  guisa  dei  cedri  (n.  864);  ma  si  può  ancora,  se  son 
mollo  teneri,  non  farli  bollire  in  acqua  ma  tenerli  In  fu- 
sione in  acqua  calda  ove  sia  stalo  sciolto  alquanto  allume 
per  diverse  ore. 

Si  può  ancora,  se  sono  mele  di  buccia  dura,  monilarlc 
bene  prima  di  lessarle  nell’  acqua,  ponendoci  però  nel  tempo 
che  bollono  alquanto  sugo  d’  agresto  o limone.  Dipoi  operale 
come  per  1 cedri  (n.  864). 

Albicoeelie  candite.  Prendete  alquante  al- 
bicocche non  troppo  mature  : fate  loro  un  piccolo  taglio 
verso  la  punta  e premendo  dalla  parte  del  gambo  con  uno 
stecco  di  legno  duro  fato  uscire  il  nocciolo;  scollatele  in  un 
giulebbe  mollo  liquido;  ma  senza  far  loro  alzare  il  bollore; 
levatele  quando  cedono  alla  pressione  delle  dila  con  faci- 
lità: aggiungete  a questo  giulebbe  una  quanlila  di  zucchero 
d’ Amburgo  chiarificalo  e tiralo  a coltura:  fate  evaporare, 
« versatelo  ben  caldo  sopra  le  albicocche,  dipoi  agitale  come 
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pel  candito  di  cedri  { n.  804),  ma  Ire  o quattro  soli  rln- 
nnovainenti  di  giulebbe  ristretto  sono  suflìcietili.  Si  possono 
candire  ancora  le  pesche,  ma  non  conservano  alcun  aroma. 

^ii^iiie  rnndite.  Non  si  toglie  loro  il  noe-  i 
dolo;  si  candiscon  come  le  albicocche,  ma  in  luogo  di  Ire  i 
0 quattro  operazioni  ne  abbisognano  cinque  o sci,  concen-  I 
Irando  sempre  il  giulebbe.  AH’  ultima  coltura,  quando  il  si-  | 
roppo  è quasi  a perla,  vi  si  mettono  le  susine,  facendo  loro  i 
alzare  un  bollore;  si  lasciano  quarantotto  ore  nel  stroppo, 
procuratido  con  qualsisia  mezzo  die  non  si  raffreddi  total- 
mente. Si  levano  c si  fanno  prosciugare  alla  stufa. 

Ferine  eonfoiinfe.  Si  fanno  come  1 cedri 
(n.  8G4), ma  cinque  sole  operazioni  di  giuiobbe  sono  sufficienti: 
nella  ultima  lo  terrete  a cottura  di  perla,  lasciando  le  pere 
quarantotto  ore  in  detto  stroppo,  e dipoi  facendole  seccare. 

STO.  IVoei  confei<n<e.  Sbucciale  sotlilmentc  le 
noci  verdi  nell’  epoca  nella  quale  non  si  è ancora  formato 
il  legno  del  guscio;  mettetele  via  via  nell’  acqua  come  i ce- 
dri, c seguitale  ad  operare  come  pei  medesimi  fino  alla  fine 
(n.  8G4).  Di  questo  siroppo  non  vi  potrete  servire  che  per 
condire  ratafie. 

871.  Friatli  a caramplln.  Prendete  que’ frutti 
che  volete,  cioè  cerase,  tanto  visclole  che  amarasche,  uva, 
castagne  arrostile,  scorze  di  limoni,  di  cedri,  di  aranci  ec. 
Infilzateli  ad  uno  ad  uno  in  uno  stecco,  luffalcli  nel  giulebbe 
tirato  a caramella,  nel  tempo  che  bolle;  ma  con  prestezza 
acciocché  il  giulebbe  non  prenda  odor  di  brucialo;  collo- 
cateli sopra  piatti  un  poco  unti  con  olio  di  mandorle  dolci, 
poneteli  nella  stufa  per  prosciugarli.  Nell’ inverno  si  possono 
ancora  adoprarc  cerase,  che  siano  conservate  nello  spirilo 
od  altri  frulli. 

CONFETTI 

87*.  Reffoln  sonernle.  Disogna  provvedere  uni 
caldaia  di  rame,  larga  di  bocca  c bassa  di  pareti,  con  fondo 
quasi  schiaccialo  , con  due  manichi  laterali  oltre  uno  nel 
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mezzo;  quando  si  deve  adoprare  bisogna  sospenderla  per 
due  corde  legale  ai  manichi  laterali  ad  un  bastone  traverso 
legalo  al  palco;  sotto  la  caldaja  ponete  un  braciere  acceso 
con  un  poco  di  fuoco  e alla  distanza  di  un  palmo  dal  fondo 
di  essa;  fallo  questo  prendete  o mandorle  mondate,  o pi- 
stacchi, 0 caccao,  o cafTè  abbrustolito,  o garofani,  o corian- 
doli, 0 pezzetti  di  candito,  o di  cannella,  o ciò  finalmente 
che  sia  suscettibile  di  esser  confettato  , e di  vostro  gusto  ; 
ponete  ciò  che  avete  destinato  di  confettare  nella  caldaja 
bagnandolo  con  acqua  di  gomma,  agitando  bene  onde  non 
si  appigli.  Abbiate  intanto  una  quantità  di  zucchero  sopraf- 
fine di  Amburgo  sciolto  con  acqua  di  cisterna;  versatelo  con 
un  ramajolo  nella  caldaja  sopra  le  mandorle  od  altro  che 
siavi  ; colle  mani  si  agitano  finché  non  vengano  grosse  quanto 
si  desidera,  seguitando  sempre  a versare  il  giulebbe;  quando 
sono  pronte  fate  struggere  alquanto  amido  sopratlìne  con 
l’acqua  del  giulebbe  c con  questa  composizione  bagnale  nuo- 
vamente i confetti.  Questa  operazione  chiamasi  imbiancatura. 
Finalmente  con  giulebbe  semplice  potete  dare  Fullima  veste, 
cioè  l'ultimo  strato  di  giulebbe  sui  confetti.  Per  queste  due 
ultime  vesti  non  bisogna  più  mettere  le  mani  nella  caldaja 
ma  agitarla  fortemente  pei  manichi.  Se  avete  piacere  di  farli 
periati  date  P ultima  mano  con  giulebbe  tiralo  a perla,  fa- 
cendolo colare  sopra  da  un  imbuto  di  piccolissimo  buco  per 
cui  passi  il  liquido  grosso  quanto  un  filo.  Volendoli  fare  di 
diversi  colori  si  colorisce  il  giulebbe  delle  ultime  due  vesti, 
osservando  il  modo  di  fare  colori  ( n.  640  ). 

993.  Confetti  brillantati.  Prendete  alquanti  pi- 
slaechi,  0 mandorle,  o caccao,  od  altro;  bagnateli  bene  con 
chiara  d’ uovo,- spolverizzateii  con  zucchero  fine  d’ Amburgo 
passalo  per  lo  staccio  di  seta;  rinnnovale  questa  operazione 
per  diversi  giorni,  e quando  siano  grossi  a sufficenza  im- 
mergeteli nel  giulebbe  di  detto  zucchero  tiralo  a perla  (n.  801)* 
Osservale  che  è necessaria  gran  diligenza  in  questa  opera- 
zione; per  fare  bene  abbiale  una  cassetta  di  latta  con  entro 
tre  0 quattro  gralicce  di  ferro  poste  una  sopra  l’altra  alla 
distanza  di  un  pollice:  collocateci  i confetti,  copriteli  di  giu- 
lebbe versandolo  mollo  piano,  lasciateli  stare  per  ventiqualtro 
ore , poscia  levateli  e fateli  asciugare  alla  stufa.  Volendoli 
CuciNiEnE  14 
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colorire,  bisogna  farlo  prima  di  brillunlarll,  cioè  dare  11  co- 
loro colla  ulliina  mano  di  chiara,  servendosi  per  ciò  dei  co- 
lori n.  640. 

SORBETTI 

874,  METODO.  Per  tirare  sorbclli  abbisogna  un  secchio 
di  legno  adaltalo  alla  sorhelliera,-  fate  nel  fondo  del  mede- 
simo un  lello  di  ghiaccio  e neve  ridotti  in  miniirzoli  della 
altezza  di  sci  dita;  copritelo  di  sale  c su  questo  appoggiale 
la  sorbetliera,  la  quale  circonderete  in  seguito  con  ghiaccio 
egualmente  sminuzzalo  c sale  fino  alla  bocca  della  medesima; 
questo  però  facciasi  in  modo  che  nello  aprirla  non  vi  possa 
entrare  nè  ghiaccio,  nè  acqua,  nè  sale;  ciò  fallo  girerete 
attorno  la  sorbetliera  per  mezzo  del  manico  del  coperchio 
pel  corso  di  un  quarto  d’ora;  apritela  e staccate  con  me- 
stola di  legno  lutto  il  sorbetto  attaccalo  alle  pareti;  chiudete 
di  nuovo  la  sorbetliera  e seguitate  a girarla  tlnchè  il  sor- 
betto sìa  perfettamente  formalo;  bisogna  però  di  quando  in 
quando  rinnuovar  l’operazione  di  staccar  dalle  pareli  (piello 
che  è assodalo.  Accade  qualche  volta  che  il  sorl)cllo  si  con- 
densa con  gran  dilTlcollà;  questo  è segno  che  è troppo  grasso: 
per  ripararvi  mollerete  nella  sorbetliera  una  mezza  chicchera 
di  acqua,  la  unirete  col  sorbclto,  e se  slcnla  di  nuovo  a rap- 
prendersi seguilate  pure  a mezze  chicchere  alla  volta  a meller 
acqua  osservando  sempre  l’evento  finché  non  venga  al  suo 
vero  punto.  Questo  difcllo  proviene  dagli  zuccheri  grassi  : 
per  ciò  adoprcrcte  sempre  zuccheri  fini,  essendo  meno  oleosi 
e più  adattali  a questa  materia. 

Se  per  caso  riuscisse  troppo  magro,  ciò  che  si  osserva 
qnando  dopo  esser  condensalo  non  tiene  la  morbidezza  della 
manteca  c del  velluto,  ma  all’opposto  riesce  ruvido  sì  che 
nel  porvi  dentro  il  rucchiajo  sembra  die  si  ponga  nella ■ 
neve,  oppure  dopo  qualdie  Iralto  di  tempo  die  è formalo 
vedesi  crcpare,  si  ripara  a questo  iiiconvcniente  ingrassan- 
dolo con  giulebbe  tirato  a perla  ( ii.  801  ) a mezze  chiedicrc 
alia  volta,  lenendo  la  stessa  regola  descritta  per  l’acqua  per 
digrassare. 

875.  Sorbetto  di  flor  di  rotto.  Ponete 

quattro  rossi  d’uovo  In  una  bastardella  di  rame  uollamcule 
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a set  once  di  zucchero  , un  boccale  di  flor  di  latte  e due 
scorze  di  limone  ben  sotlili;  mischiale  ogni  cosa  : ponete  al 
fuoco  mescolando  sempre  con  mestolo:  quando  il  tior  di  latte 
incomincia  ad  ondeggiare  sarà  segno  die  vorrà  incominciare 
a bollire:  traetelo  subito  dal  fuoco,  fatelo  passare  per  islaccio, 
ponetelo-  nella  sorbetliera  e quando  sarà  raffreddalo  forma- 
tene sorbetto,  come  abbiamo  già  descritto  al  n.  874. 

993.  Sos*?»etSo  flà  Insite  senza  cuocere. Pren- 

dele  once  sei  di  zucchero  e pestatelo  con  un  pezzetto  di 
scorza  di  limone  ben  sottile  o di  cedro  o di  bergamotta  : 
mescolatelo  con  un  boccale  di  fior  di  lattei  passatelo  per  islac- 
cio, mettetelo  nella  sorbetliera  e formatene  sorbello,  corno 
é descritto  al  n.  874. 

999.  Sorbetto  ifli  iioi*  di  latte  con  Bieandoirle. 

Fate  come  pel  precedcnie,  aggiungendo  allo  zucchero  once 
sei  di  mandorle  sbucciale:  osservando  per  pestarle  che  non 
facciano  olio,  e perciò  ponetevi  qualche  poco  d’acqua,  pas- 
sando poi  il  tulio  per  islaccio  ec. 

999.  SoB'betti  di  rosei  d’uovo.  Mettete  once 
nove  di  zucchero  in  polvere  in  una  bastardella  di  rame  con 
diciolto  rossi  d’uova;  sballele  bene;  dipoi  mettetevi  un  boc- 
cale di  fior  di  latte  e una  scorza  di  limone;  fate  prenderò 
il  caldo  sul  fuoco,  ma  purché  non  si  condensi;  passatelo  per 
Islaccio:  ponetelo  nella  sorbetliera,  con  un  quarto  d’oncia 
di  cannella  spolverizzala  a stemperala  in  un  bicchiere  con 
un  poco  di  latte,  formatene  sorbetto  come  al  n.  874. 

999.  Sorbetto  dì  ca!?è  e latte.  Prendete  due 
boccali  di  fior  di  latte,  unitevi  una  libbra  di  caflè  in  pol- 
vere; mcllclelo  a fuoco  lento  finclic  sia  ben  caldo,  seguitale 
a tenerlo  sul  fuoco  acciò  il  caffè  si  depositi:  colatelo  dipoi 
in  vaso  di  terra  e ponetevi  una  libbra  e mezzo  di  zucchero: 
mischiale  bene  il  lutto:  passatelo  per  islaccio,  e falene  scr- 
belti  come  al  n.  874. 

8945.  Sorbetto  di  c»ST®  coh  uovo.  Prendete 
due  boccali  d’acqua,  fatela  bollire  con  una  libbra  di  caffè 
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in  polvere,  finché  non  faccia  più  schiuma levatelo  dal  fuoco  f 
fatelo  depositare;  colatelo  finclié  venga  chiaro:  unite  questo 
liquido  a once  venti  di  zucchero  nel  quale  sieno  disfatti  do- 
dici rossi  d’uovo.  Mescolate  ben*  il  tulio,- ponetelo  a fuoco 
lento  in  modo  che  si  riscaldi  ma  non  bolla:  passatelo  per 
istaccio:  mellclelo  nella  sorbeltiera  c fatene  sorbelli  come 
al  n.  88i. 

89t.  Surbe4<o  tli  eafTè  bianco.  Prendete  tre 
boccali  d'acqua  con  una  libbra  di  caffè  in  polvere,  mette- 
telo in  un  lambicco,  distillatelo,  ed  usciranno  due  boccali 
d’acqua  aromatizzala  di  caffè,  che  porrete  in  un  vaso  con 
due  libbre  di  zucchero  in  pani  spolverizzalo;  quando  lo  zuc- 
chero sia  ben  disciollo,  fate  passare  il  composto  per  lo  slaccio 
e spremetevi  insieme  quattro  o sei  limoni  secondo  la  quan- 
tità del  sugo  che  contengono,  e secondo  il  vostro  gusto,-  met- 
tete nella  sorbeltiera  e agile  come  al  n.  874. 

Sorbetto  ili  latte  e ciorcolntn.  Ponete 
due  tavolette  di  cioccolata  in  polvere  in  un  piccolo  paiuolo 
con  onte  qualtso  di  zucchero  ilcmpcralo  con  quattro  rossi 
d’uovo;  aggiungete  un  boccale  di  fior  di  latte;  mettete  al 
fuoco  ma  non  fate  alzare  il  bollore;  aggiungete  tre  denari 
di  vainiglia  con  un  quarto  d’oncia  di  caimclla  spolverizzala: 
passatelo  per  istaccio  e fate  il  rimanente  come  al  n.  874.- 

SS3.  9orbefto  di  rioreolatn  rosi  uovo. 

Dodici  chicchere  d’acqua  con  una  libbra  di  cioccolata:  falcia 
disciogliere  a lento  fuoco.-  dipoi  uniteci  otto  once  di  zuc- 
chero nel  quale  sieno  disfalli  quattro  rossi  d’  uovo  ; unita 
ogni  cosa  insieme-  ponetela  di  nuovo  sul  fuoco  lento  fin- 
ché siasi  riscaldala  senza  bollire;  passale  per  istaccio;  po- 
netela nella  sorbeltiera  unendovi  tre  denari  di  vainiglia  ed I 
un  quarto  d’  oncia  di  cannella  in  polvere,  e fate  il  resto  come 
al  n.  874. 

Sorbcfli  di  riorroTnIn.  Disfate  a fuoco 
lento  una  libbra  di  cioccolata  con  otto  chicchere  di  acqua  c I 
uniteci  dipoi  otto  once  di  zucchero:  riponetel  i sul  fuoco.-  fatele  i 
alzare  un  bollore:  indi  pasjalcla  per  lo  slaccio  c mcilelcla  i 
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nella  sorbelliera,  aggiungendovi  un  poco  di  vainlglia  e un 
poco  di  cannella  in  polvere;  avvertite  che  convien  mischiare 
sovente  questa  composizione  prima  che  prenda  il  gelo,  per- 
chè avendo  poca  consistenza  s’ incorporano  con  difiicoltà 
questi  aroniali.  Procedete  nel  resto  come  al  n.  874. 

SS5.  «là  esoecoSnlra  Ibiasico.  Due 

boccali  d’  acqua  , un’  oncia  di  vainiglia  a pezzetti  posti  in 
un  lambicco  daranno  un  boccale  di  estratto.  Si  vuoti  dipoi 
il  lambicco,  e si  metta  nello  stesso  due  boccali  d’  acqua  c 
una  libbra  di  caccao  abbrustolito  e ne  uscirà  altro  boccale 
di  liquore  ponendolo  al  fuoco.  Rivuotatelo  c metteteci  due 
boccali  di  acqua  ed  un’  oncia  di  cannella  e ne  estrarrete  un 
boccale  di  liquore. 

Unite  a tre  boccali  d’acqua  sei  libbre  di  zucchero  in 
pani  spolverizzato;  spremetevi  ventiquattro  limoni  d’ ottima 
qualità;  se  per  caso  contengono  mollo  sugo  spremetene  me- 
no; fate  passare  il  composto  per  Io  staccio  ; mellelelo  nella 
sorbelliera  ed  uniteci  allora  i tre  boccali  dell'estratto  avuti 
per  mezzo  del  lambicco.  Avvertite  di  non  passar  per  lo 
staccio  queste  tre  acque  distillate,  perchè  perderebbero  un 
poco  il  loro  aroma. 

880.  Sorfielio  «ài  DàaBÈwne.  Chirarite  una  libbra 
di  zucchero  come  al  n.  799,  uniteci  il  sugo  di  quattro  li- 
moni mondali  e più  se  fossero  scarsi  di  sugo:  trinciateci  le 
scorze  di  limone  e metteteci  otto  once  di  zucchero  in  pani 
in  polvere:  quando  sarà  ben  liquefatto  passale  il  tulio  per 
i staccio;  ponetelo  in  una  sorbelliera  e procedete  nel  resto 
come  ai  n.  874. 

881.  SorUtelio  dà  ce«ls’0.  Fate  11  lutto  come  in 
quello  di  limotii  prccedenlej  più  uniteci  quattro  piccole  scorze 
di  cedro  candito  pestale  in  un  mortaio:  passale  tutta  la  com- 
posizione per  istaccio  e proseguite  come  al  n.  871. 

888.  SuE'bcllo  di  nnnnasso.  Fate  il  lutto  coma 
in  quello  di  limoni,  n.  886,  aggiungendo  in  luogo  delle 
scorze  un  mezzo  ananasso  ben  disfatto:  fate  passare  per  islac- 
clo  e mettetelo  nella  sorbctiicia. 
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889.  8oi*lrct<o  lUi  iicficlie.  Prendete  venlolto  on- 
ce di  pesche  mature,  ma  che  abbiano  ii  nocciolo  bianco, 
perchè  quelie  di  nocciolo  rosso  danno  un  callivo  odore;  pe- 
latele bene  e passatele  per  islaccio;  unite  ii  passalo  ad  una 
libbra  di  zucchero  chiarito  (n.  799),  ed  ii  sugo  di  due  iimoni 
passalo  per  islaccio  di  seta,-  mettete  il  tulio  il  una  sorbet- 
liera  e agile  come  al  n.  874. 

899.  8oi*betto  «li  fiesclic  cotte.  Prendete  once 
quattordici  di  pesche  della  qualità  indicala  al  numero  pre- 
cedente, fatele  bollire  in  un  boccale  e mezzo  di  acqua;  ag- 
giungeteci mezza  libbra  di  zucchero  fine:  lasciale  freddare: 
passale  il  lutto  per  islaccio  col  sugo  di  due  limoni,  ed  in 
seguilo  nella  sorbelliera,  procedettdo  come  al  num.  874. 

89t.  Sorbetto  «li  |tescl»e.  Mellcle  un  boccale 
di  acqua  ed  una  libbra  di  pesche  indicale  al  n.  889,  in  un 
lambicco  ; spezzatele  col  nocciolo,  c ad  un  fuoco  lento  ne 
estrarrete  un  boccale  di  liquido;  unite  questo  ad  una  libbra 
di  zucchero  in  pani  polverizzalo  col  sugo  di  sci  limoni:  pas- 
sale per  islaccio  c fate  in  seguilo  come  al  num.  874. 

89®.  Sorbetto  «li  fravole.  Prendete  due  libbre 
di  fravole  ; inaffialele  con  un  bicchiere  di  vino  eccellente 
bianco  o rosso,  schiacciandole;  fatele  dipoi  passare  per  pan- 
iiolino;  unite  questo  sugo  ad  un  boccale  d’acqua,  e mezza 
libbra  di  zucchero  in  pani  polverizzalo,  col  sugo  di  quattro 
limoni;  passale  il  lutto  per  islaccio  e falene  sorbetto  come 
al  II.  884. 

893.  Sorbetto  «li  iitnriiiellntn  «li  frnvole. 

Fate  passare  per  pannolino  once  sei  di  composta  di  fravole 
(n.  812)  bagnandola  con  un  boccale  di  acqua;  aggiungete  al 
passalo  nove  once  di  zucchero  in  pani  spolverizzalo  ed  il 
sugo  di  quattro  limoni:  dategli  il  colore  se  non  1’  ha  abba- 
stanza con  la  pezzetta  di  Levante  o 1’  uva  di  Spagna. 

894.  Sorbetto  bianco  «li  fravole.  Ponete  in 
lambicco  due  libbre  di  fravole  con  due  boccali  di  acqua  , 
con  carta  sul  fondo;  mettetelo  a fuoco  lento  e ne  eslrarrelo 


una  libbra  di  liquore;  unitelo  ad  una  libbra  di  zucchero  in 
pani  spolverizzalo  e il  sugo  di  quattro  limoni-,  fate  passare 
il  tutto  per  islaccio  e procedete  come  al  n.  874. 

frutti  nello  spirito. 

995-  Ciliegie  in  guazzo.  Mcllcle  in  un  gran 
vaso  due  boccali  di  spirilo,  mezzo  grosso  di  cannelia,  olio 
garofani  e sei  once  di  zucchero.  Passale  per  islaccio  due  lib- 
bre di  cerase  ben  mature  o di  more  di  siepe  : unite  alio 
spirilo  il  sugo  passalo  dallo  staccio,  aggiungendo  ancora  il 
sugo  di  quattro  once  di  lamponi:  lasciate  questo  in  fusione 
per  dieci  o quindici  giorni  o più  se  volete.  Dipoi  rillrate 
lo  spirilo  e metteteci  dentro  delle  cerase  alle  quali  avrete 
taglialo  la  metà  del  gambo.  Le  visciole  e le  duracini  sono 
le  migliori.  Per  mezzo  di  questo  processo  avrete  le  cerase  in 
guazzo  migliori  di  quelle  che  si  sogliono  fare  ordinariamente, 
cioè  mettendo  subito  in  fusione  le  cerase  con  un’ oncia  di 
zucchero,  garofani  e cannelia. 

SilS.  Albàpoeelse  in  guazzo.  Scegliete  alquante 
albicocche  un  giorno  o due  prima  che  siano  alla  loro  ma- 
turazione ; prendete  un  ghitebbe  chiarito  composto  di  due 
parli  di  zucchero  ed  una  parte  di  acqua;  metteteci  un  sesto 
della  totalità  di  spirito  di  vino,  un  poco  d’  acqua  di  fiori 
d’arancio;  imlteleci  dipoi  in  fusione  le  albicocche  per  un 
mese  o due,-  aggiungete  dipoi  spirilo  di  vino  quanto  è il  si- 
roppo,  coprile  il  vaso  e conservatele. 

Il  mezzo  più  facile  sarà  di  metterle  a bollire  con  giu- 
lebbe ed  appena  alzalo  il  bollore  mettetevi  dentro  tanto  spi- 
rilo quanto  sarà  il  giulebbe  , facendo  loro  alzare  un  altro 
bollore;  dopo  raffreddale  metteteci  acqua  di  fior  d’arancio: 
mcllcle  nei  vasi  e conservale  turando  bene-,  quando  vi  met- 
tete lo  spirilo  levale  la  casseruola  dal  fuoco  percliè  potrebbe 
darsi  che  vi  prendesse  fuoco. 

SW?.  Pcsclic  in  guazzo.  Falde  in  lutto  come 
le  albicocclie  : non  ci  melleie  acqua  di  fiori  d’  arancio  ) ma 
il  sugo  di  qualche  lampone. 
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899.  Susine  in  jciiazso.  Qualunque  sfa  la  gpc> 
eie  delle  susine  che  volete  impiegare  scegliete  le  più  tenaci, 
ma  di  buon  sapore:  mctlele  al  fuoco  con  acqua  d’  allume 
(due  grossi  per  libbra):  non  le  fate  bollire,  ma  snltanlo  stie- 
pidir l'acqua,  ciò  le  ristringe  e leva  loro  la  epidermide;  pro- 
cedete dipoi  corno  per  le  albicocche. 

999.  Pere  in  guazzo.  Prendetele  vicinissime 
alla  maturità:  fatele  bollire  nel  giulebbe  fiiubè  si  levi  con 
facilità  la  pelle:  sbucciatele:  accomodatele  in  un  vaso  di  cri- 
stallo e versateci  sopra  il  giulebbe  nel  quale  hanno  bollito, 
aggiungendovi  un  pezzo  di  cannella  ed  un  sesto  di  spirilo 
di  vino;  dopo  due  mesi  levate  la  cantiellu  c aggiungete  lauto 
spirito  quanto  era  11  giulebbe. 

BIBITE. 

OCàO.  Vini.  Vino  dii  frtitsl.  Prendale  venti  lib- 
bre di  cerase,  olio  libbre  di  ribes,  sei  libbre  di  lamponi, 
sci  lib!)re  di  visciole,  e sci  libbre  di  zucebero:  levale  i noc- 
cioli alle  cerase:  inirangcie  le  visciole  per  levar  loro  pari- 
nicnle  il  nocciolo:  iiicllclc  il  tulio  in  un  calderotto  di  terra 
e fategli  alzare  qualche  bollore:  versale  In  seguilo  il  tulio 
in  un  barile  e aggiutigelcvi  boccali  quallro  di  vino  c boc- 
cali uno  e 3ji  di  siiirilo  di  vino:  lasciale  quest’  infusione 
per  quindici  giorni,  dipoi  passale  per  un  pannolino  con  pres- 
sione: ribagnale  le  fecce  del  cencio  con  un  altro  boccale  di 
vino;  spremete  di  nuovo:  tutto  ciò  che  è colalo  dalle  due 
espressioni  riunitelo:  mcllelolo  in  mi  vaso  o più,  c quando 
sarà  chiaro  lo  Irombcrele  o decanlci de  con  diligenza  ; met- 
tetelo in  bottiglie  ben  turale  c conservatelo. 

Si  può  ancora,  dopo  di  averlo  si»rcmulo,  passare  per 
filtro  0 per  carta  cd  imbolligliarlo  subito. 

901.  Vino  efi  ribeig.  IMcllcle  in  un  harilotlo  20t> 
boccali  d’acipia  tiepida  a venlicinquc  gradi;  Tale  disfare  in  que- 
sta ircnla  libbre  di  zucchero,-  schiacciate  ciiiquaiita  libbre  di 
ribes  ed  una  libbra  di  lamponi,  meilele  il  sugo  nel  barilollo 
e mescolale  bene.-  lascialclo  formorilarc  ; quando,  accoslan- 
dovi  le  orecchie,  non  sentile  più  il  ficmilo  della  Icrtiìenla- 


249 

lione,  tirale  il  vino  chiaro  in  un  altro  barilotto,  per  mezzo 
di  una  cannella  nel  fondo  del  medesimo:  esaminate  se  il  vino 
seguila  a fermentare;  in  questo  caso  turale  il  buco  del  ba- 
rilotto con  un  foglio  di  carta  ed  una  pietra  sopra:  nel  caso 
contrario  mettete  il  tappo,  e fateci  accanto  un  piccolo  buco 
di  verrina  che  turerete  con  un  fuscelletto,  e slappere'e  di 
tempo  m tempo  , osservando  se  T aria  che  ne  esce  dà  un 
softlo  0 fischietto.  So  non  dà  alcuno  di  questi  segni;  avrete  la 
sicurezza  che  il  vino  non  fermenta  altrimenti,  ed  allora  sic- 
come questo  vino  é eccellente  a beversi,  ma  ha  poco  colore, 
per  dargliene  e dargli  insieme  del  corpo  aggiungetevi  dieci 
boccali  di  eccellente  vino  nero  (quello  di  Francia  è il  mi- 
gliore): fate  che  stia  in  un  vaso  ben  pieno,  turatelo  erme- 
ticamente , e dopo  due  mesi  bevetelo  ; sarà  migliore  però 
dopo  un  anno,  e non  sarà  male  aggiungervi  due  o tre  boc- 
cali di  spirilo  di  vino. 

9013.  Vino  (Si  <;ern8e.  Mettete  nel  vaso  nel  qua- 
le volete  operare  cento  ottanta  boccali  d’  acqua,  quaranta 
libbre  di  zucchero,  e ottanta  libbre  di  cerase  senza  nocciolo 
e schiacciale,  lasciando  fermentare  come  nel  vino  di  ribes 
(n.  901)’,  quando  la  fermentazione  sarà  completa,  travasale 
il  vino  ed  aggiungeteci  otto  o dicci  boccali  di  vino  molto 
carico  di  colore:  bisogna  aspettare  a beverie  pili  lungo  tempo 
di  quello  suddetto  di  ribes. 

003.  Vino  artefatto  di  uve.  Fate  fermentare 
in  cento  ottanta  boccali  d’  acqua,  trenta  libbre  di  zucchero, 
e ottanta  libbre  di  uva  sgranellata  : rompetela  , ma  non  la^ 
passale  per  islaccio;  agile  in  tutto  come  nel  vino  di  ribes 
(u-  901).  Non  sarà  male  nel  tempo  della  fermentazione  ag- 
giungere una  mezza  libbra  di  lamponi. 


904.  Vermut  all’  uso  toscano. 


Coriandoli once  4 

Enula  Campana « 2 

Genziana « 2 

Scorza  di  arancio  forle « 2 

Calamo  aromatico « 1 

Cannella  della  regina ..  - 


e d.  12 
- d.  IS 
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Macls , 

— d. 

6 

Pepe  garofanato 

— d. 

6 

Angelica 

— d. 

6 

Garofani 

— d. 

2 

Cardamomo 

— d. 

12 

Centaurea  minore 

— d 

12 

Si  mella  il  tulio  in  fusione  in  un  barile  (il  ccccllenle 
Tino  bianco  dolce  pel  corso  di  ore  vcniitpiallro  ; dopo  si 
assaggi,  e se  si  desidera  più  fragraiile  vi  si  lasci  di  più  ; 
colatelo  per  calza  e serbatelo  pei  bisogni.  Questa  qualità  di 
vino  è stomatica,  e si  dà  in  piccola  dose  ai  convalescenti. 

Taluno  mette  una  mezz’oncia  di  legno  quassio  neU’in- 
fuslone.  Questo  rende  il  vermut  un  poco  più  amaro,  ma  più 
stomatico.  L’avanzo  può  servire  per  un  altro  mezzo  barile, 
ma  meno  forte. 

00&.  l'ino  febbrifugo. 

Chinaehina  giovano,  J 

Scorze  d'arancio,  f cinque  grossi  e diclolto  grani. 

Radiche  di  genziana,  C 

Fiori  di  camomilla,  ) 

Spirilo,  a venlisel  gradi,  un’oncia. 

Soppesiate  la  cbinacbina,  le  scorze  d’  arancio,  e le  ra- 
diche di  genziana  ; mettete  il  lutto  per  tre  giorni  colla  ca- 
momilla in  fusione  nel  vin  bianeo,  al  quale  avrete  aggiunto 
lo  spirilo;  dipoi  flllrale  ; per  farne  uso  se  ne  prende  una 
cucchiajala  a digiuno  od  un'ora  avanti  il  pranzo. 

Se  ne  prende  un’  oncia  o due  mattina  e sera  nelle  febbri 
Intermittenti. 

006.  IdroneeJ  Miele  dieci  libbre;  acqua  cinquanla 
libbre:  lievito  in  pasta  tre  once  Fate  fermeiilaro  c bevete. 
Osservate  clic  il  miele. sia  di  perfettissima  qualiià. 

ba’t.afie. 

009.  Rnfafiin  ili  fiojr  il’ rvrRiicio.  Prendete 
due  boccali  di  spirilo,  tre  libbrp  di  zucchero  in  polvere  ad 
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una  libbra  di  flor  d’  arancio  nellali;  falc  un  suolo  di  zuc- 
chero in  un  vaso  di  terra  o di  cristallo,-  metteteci  sopra  1 
petali  del  fior  d'arancio:  cuopritcli  con  zuccherot  mettete 
di  nuovo  petali  e seguitate  così  , terminando  con  Un  letto 
di  zucchero  : coprile  con  un  testo  : inviluppate  il  tutto  in 
panno  lino,  ineltetolo  in  cantina  per  otto  o dieci  ore  od  in 
luogo  assai  fresco.  Dopo  versateci  un  boccale  e mezzo  o tre 
mezzette  al  più  di  acqua  tiepida  , niettendocené  prima  la 
inelà,  e mescolando  leggermente  onde  si  liquefacela  lo  zuc- 
chero: versatelo  dipoi  sopra  uno  slaccio  o calza,  aggiungen- 
dovi ciò  che  vi  resta  d’acqua,  per  togliergli  1 ultima  porzione 
di  zucchero  ; passatelo  per  una  seconda  volta,  ed  in  seguito 
versale  lo  spirdo  di  'vino  sui  fiori  di  arancio  che  son  rimasti 
nella  calza.  Dipoi  unite  allo  zucchero  aromatizzato,  e pas- 
satelo per  carta  straccia. 

Se  volete  fare  una  ralafia  amara  stomatica,  e che  non 
sia  punto  disaggradevole,  versale  sopra  i calici  che  avete 
separalo  e sopra  i petali  che  vi  hanno  servilo,  un  boccale 
e mezzo  di  spirilo  di  vino  unito  ad  un  quartuccio  d’  acqua. 
Lasciale  quest’infusione  per  due  giorni;  filtratela  per  carta 
straccia,  c aggiungetevi  una  libbra  di  zucchero  chiarito  in 
una  libbra  d’acqua  (per  la  chiarificazione  vedi  il  n.  799), 
ovvero  aggiungete  una  libbra  di  zucchero  d’  Amburgo,  di- 
sfallo con  una  libbra  d’  acqua. 

ttO^.  ila  lamponi.  Mettete  in  fusione 

due  boccali  di  siìirilo  di  vino  portalo  a ventidue  gradi,  ag- 
giungetevi alquanta  acqua  e una  libbra  e mezzo  di  lamponi; 
schiaccialcli  con  una  lilrhra  di  zucchero  in  polvere:  lasciale 
questa  infusione  per  ventiquattro  ore:  passatela  con  espres- 
sione ed  in  seguilo  lillratcla  per  carta  straccia. 

BOtt.  Hotafia  ali  calte.  Fate  bruciare  quattro  once 
di  calì'è  fìueliè  al)bia  preso  un  bel  colore,  ma  che  non  di- 
venti neriq  pestatelo  caldo  in  un  mortaio  con  venti  once  di 
zucchero  ir\  polvere:  melleleci  sopra  un  boccale  di  spirito  di 
vino  mescolalo  con  tre  quartucci  di  acqua.-  passale  per  carta. 

OtO.  Ratafià  oli  («reiio.ble.  Prendete  tre  libbre 
di  visciole:  schiacciatele  col  loro  nocciolo  ; quattro  boccali 


282 

di  spirilo  di  vino  porlato  a venliduc  gradi  ; Ire  libbre  di 
zucchero;  il  sugo  di  mezzo  limone;  lasciate  questa  inlusion# 
per  un  mezzo  mese:  spremetela  e passalela  per  pannolino, 
dipoi  filtratela  per  carta  straccia. 

Oli.  Ratnfln  di  ginepro.  Prendete  due  once 
di  coccole  di  ginepro  ben  mature  ed  intiere,-  due  boccali  di 
spirito  a ventidue  gradi  ; dieci  once  di  zucchero  ; lasciate 
quest’infusione  per  quindici  giorni,  c filtrate  peccarla  straccia. 

013.  Rntnfin  di  tassio-barba^so.  Fate  una 
Infusione  con  un  boccale  di  spirilo  di  vino  unito  ad  una 
mezzetta  di  acqua,  due  once  di  lasso-barbasso  ben  secco  e 
poco  colorilo,  sei  grani  di  zalTcrano,  e un  poco  d’  acqua  di 
fior  d'arancio.  Dopo  sci  giorni  d'infusione  passate  il  lutto 
coti  espressione  e filtratelo  per  carta. 

013.  Ratafià  di  nocrioli.  Scbiaccialc  cento  noc- 
cioli d’  albicocche  o cinquanta  di  pesche  subito  che  si  le- 
vano dal  frullo:  metteteli  via  via  in  due  boccali  di  spirilo 
a venliduc  gradi:  lasciale  quest'  infusione  per  un  mese:  ag- 
giungete allora  una  libbra  di  zucchero;  c poi  passale  per  carta. 

OH.  Rntnfin  il’niigelica.  Prendete  tre  rami  di 
angelica,  levale  le  foglie  c tagliatele  in  nielli:  mettetele  n«irac 
qua  bollente  per  qualche  minuto:  scolatele,  mettetele  in  fu- 
sione in  un  boccale  di  spirito  a ventidue  gradi;  lasciate 
quest’  infusione  per  quindici  giorni;  fateci  liquefare  otto  once 
di  zucchero;  aggiungete  un  poco  d’acqua  di  fior  d’arancio 
e filtratele  per  carta. 

015.  Ralafin  d’arnnri.  Grattale  con  grattugia 
finissima  la  scorza  di  tre  aranci  ben  freschi;  mettete  questa 
grattatura  sopra  dellD  zucchero  in  polvere  bianchissimo  con 
due  boccali  di  spirito  a ventidue  gradi:  aggiungete  in  se- 
guilo il  resto  dello  zucchero  (in  tutto  una  libbra)  ed  il  sugo 
di  due  aranci,  ai  quali  toglierete  i semi.  Dopo  due  giorni 
d’ infusione  filtrale  per  carta. 

OlO.  Sriibne.  Mettete  In  fusione  in  due  boccali  di  spiri- 
lo a ventidue  gradi  un’  oncia  di  zafferano,  il  sugo  di  un  limone; 
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un  mezzo  grosso  di  cannella,  quattro  garofani,  sei  mandorle 
amare  schiacciate,  un  poco  d’  acqua  di  fiori  d’  arancio;  dopo 
otto  giorni  d’ infusione  fillraleto  per  carta. 

919.  ESisis*  §itOBiialieo.  Si  fa  un  elisir  stomatico 
per  distillazione  : può  farsi  parimente  per  infusione,  pren- 


dendo cioè: 

Aloè  succolrino 1 grosso 

Mirra  in  polvere 2 » 

ZifTerano.  . . . • 1 » 

Cannella  . , . ì 

Garofani  ...  > di  ogni  qualità  12  grani. 

Noce  rnoscada  . ) 


Mellete  in  fusione  per  otto  giorni  in  due  boccali  di  spi- 
rito a vcnlidue  gradi,  agitando  di  tempo  in  tempo  la  bottiglia.- 
filtrate  per  carta;  aggiungete  dipoi  sedici  once  di  giulebbe 
di  capelvenere  (n.  922). 

9lt$.  FIbisìi*  slOBitalico  «li  SlugEitoii. 

Cime  d’  assenzio  secco,  1 

Radiche  di  genziana  , > di  ogni  qualità.  . , 6 grossi 

Scorza  d’  arancio  forte,  ) 

Casca  ri  gli  a 1 » 

Rabarbaro 4 4, 

Aloè 1 » 

Spirilo  di  vino  a 22  gradi un  boccale  scarso 

Fate  un’  infusione  per  quindici  giorni  ; dipoi  filtrale. 
Questo  elisir  è stomatico  e contro  ai  vermi.  La  dose  è una 
piccola  cucchiaiata  avanti  il  pranzo  per  gli  aduili. 

919.  Vesi»e<ro. 


Legno  quassio 4 danari 

Semi  d’  angelica 6 » 

Coriandoli , .1  oncia 

China  1^4  » 


Un  pugillo  di  finocchio,  allrellanli  anaci,  il  lutto  ben 
soppcslo:  aggiungete  il  sugo  di  due  limoni  e le  scorze  in  fette,* 
una  libbra  di  zucchero  in  due  boccali  di  spirilo  a venlidue 
gradi;  lasciateli  in  fusione  per  quattro  o cinque  giorni  me- 
scolando di  tanto  in  tanto:  passale  per  carta. 

La  proprietà  di  questo  liquore  è di  esser  buono  pei 
dolori  di  stomaco,  indigestioni,  vomiti,  coliche,  ostruzioni 
Cuciniere  15 
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mali  di  reni,  dimcoltà  di  orinare,  oppressioni  c giri  di  capo, 
reumatismi,  respiro  grave:  ammazza  i vermi  ai  fanciulli,  fa- 
cendone prendere  un  cucchiaino  per  quadro  o cinque  mat- 
tine -,  preserva  dall’  aria  calliva  bevendone  un  bicchierino 
prima  di  uscire  di  casa  c fregandone  il  naso  e le  tempia. 


OSO.  liifiiiore  miti— conìasioso. 


Cascariglia 

ij2 

Chinachina  sedia 

2 

Zucchero  

4 c 

iJì 

Cannella  di  Ccylan  .... 

. . . grossi 

8 

Zafferano 

Ìj2 

Etere  sulfureo 

ij2 

Viti  bianco 

1 

Spirito  a 20  gradi  .... 

. , . « 

1 

Dopo  di  avere  polverizzato  grossamenle  la  chinachina, 
la  cascariglia,  la  cannella  e lo  zafferano,  si  mettano  queste 
sostanze  in  un  bocciotie  con  vino,  lo  spirilo,  e lo  zucchero: 
lasciate  quest’infusione  per  due  giorni:  filtratela,  e quindi  ag- 
giungete 1’  etere.  Si  prende  tulle  le  mattine  una  o due  cuc- 
chiaiate di  questo  liquore  puro,  o allungato  con  una  leggera 
Infusione  di  t1iè,  o camomilla  ec.,  ovvero  si  prende  un'ora 
avanti  di  desinare. 

GIULEBBI 

OSI.  Giulebbe  tl’  orzata.  Una  libbra  di  man*- 
dorle  dolci  , c mezz’  oncia  di  amare  , mettetele  nell’  acqua 
bollente  e dopo  sbucciatele,  asciugatele,  peslalele  in  un  mor- 
taio più  lini  che  potete  , e per  impedire  che  facciano  olio 
vi  metterete  di  tanto  in  tanto  mezzo  cucchiaio  d'acqua;  spre- 
mete bene  la  pasta,  bagnandola  con  un  quarluccio  d’  acqua 
tiepida,  e passandola  per  islaccio:  fateci  struggere  a freddo 
una  libbra  di  zucchero  in  pani:  gellalcvi  un  quarto  di  oncia 
d’  acqua  di  fior  d’aranci:  mettete  in  un  vaso,  ponendolo  sulla 
cenere  calda  per  tre  ore,  dipoi  conserverete  in  bottiglie. 

OSS.  Giiilebbe  di  cnpelienpre.  Chiarite  due 
libbre  di  zucchero  con  due  libbre  d’acqua;  fate  ridurre  que- 
sto stroppo  ad  un  quarto  meno  del  suo  primiero  volume; 
versatelo  così  caldo  sopra  due  once  di  capelvenere  tritato, 
il  quale  sia  posto  sopra  uno  staccio.  So  volete  poi  imitare 
quello  che  si  compra  dai  droghieri,  basta  aromatizzare  il  st- 
roppo chiarito  e raffreddato,  con  un  poco  di  acqua  di  flor 
d’  arancio  ed  alcune  gocce  di  spirilo  di  cedro. 
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OS3.  Ciiu9<*S>be  di  vaiulglia  Prendete  due  enee 
di  bella  vainiglia  , sedici  once  di  zucchero,  dieci  once  di 
acqua,  c sci  grossi  di  spirilo  di  vino  a ventiduc  gradi;  trin- 
ciate la  vainiglia  a piccoli  pezzi-,  pestateli  in  un  inorlaio, 
aggiungendovi  a poco  a poco  dello  zucchero  e dello  spirito 
per  formarne  una  pasta  molle  e di  bello  aspetto.  Mettete 
(jucsta  in  un  fiasco  o boccione  con  il  restante  dello  zucchero 
c r acqua,  aggiungendovi  un  bianco  d’  uovo  sbattuto;  lappate 
il  boccione  con  cartapecora  facendoci  un  buco  con  una  spilla; 
rneltcle  a bagnomaria  non  troppo  caldo  per  una  giornata; 
lasciatelo  riposare  per  ventiquatlr’  ore,  e passate  quindi  per 
stamigna.  Questo  siroppo  è eccellente  per  aromatizzare  la  cioc- 
colala,  i rosolii,  le  gelatine,  i sorbetti,  le  creme  cc.,  essendo 
di  maggiore  economia  che  la  vainiglia  in  sostanza. 

t)94.  f^iiilebbc  <1^  neeto.  Prendete  una  dose  di 
zucchero  chiarito  e tiralo  a filo  leggero;  levandolo  dal  fuoco 
vi  porrete  dell’  accio  di  moscado  a piacere:  ponetelo  dipoi 
a bollire  : passatelo  per  istaccio  di  velo  , c filtralo  che  sia 
mettetelo  in  bottiglia.  Se  lo  volete  migliore,  mellcle  in  fusione 
nell’  aceto  alquanti  lamponi  per  quattro  giorni;  passerete  di- 
poi per  carta  questo  aceto  senza  rompere  1 lamponi,  aggiun- 
gendo al  giulebbe  un’  oncia  di  spirilo  di  vino  a 22  gradi 
per  ogni  libbra  di  zucchero  adoprato. 

»75.  Ciivilcbbe  «li  limone.  Il  giulebbe  fi  limo- 
ne si  fa  ordinariamente  allorché  se  ne  ha  bisogno.  Struggete 
mezza  libbra  di  zucchero  con  un  bicchier  di  acqua;  quando 
bolle,  schiumatelo:  fatelo  cuocere  finché  mettendone  una  goc- 
cia sopra  il  dito  pollice,  toccandola  coll’Indice,  ed  aprendoli, 
si  formi  un  filo  denso  ; allora  metteteci  il  (sugo  di  limone 
passalo  per  istaccio,  fategli  alzare  un  bollore  e servitelo. 

9%6.  Giulebbe  «Si  ribes.  Fate  scoppiare  del  ribes 
al  fuoco:  passatelo  con  espressione;  lasciale  fermentare  questo 
sugo  acciocché  si  distrugga  la  parte  zuccherina,  aUrimenli 
farebbe  fermentare  il  giulebbe  dopo  fallo.  Passatelo  dipoi  per 
calza,  e per  ogni  bocealo  di  questo  sugo  fat<;  ehiarire  4 lib- 
bre di  zucehero  con  un  boccale  di  acqua,  facendolo  ridurre 
di  un  quarto  del  suo  volume  e aggiungendo  il  sugo  del  ribes. 

9!?)'.  Giulebbe  «li  fiorì  cl’  nraneio.  Chiarite 
quattro  libbre  di  zucchero  con  gjj  boccale  e mezzo  di  acquaj 
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falc^o  ristringere  di  un  terzo,  e versale  questo  stroppo  ben 
caldo  sopra  una  libbra  di  fiori  d'  arancio  mondali:  passatelo 
In  seguilo  per  isiaccio  . Per  render  utili  i fiori  d'  arancio 
Che  restano  sullo  slaccio,  rivoltateli  nello  zucchero  sopraf- 
fine in  polvere,  c fateli  seccare  alla  sliifaj  essi  vi  serviranno 
per  creine,  per  biscotti,  budini,  cc.  ec. 

029.  CJiiilelibe  «li  violette.  Sopra  tre  once  di 
violette  mondate  getterete  un  boccale  di  acqua  bollente:  cuo- 
prite  il  vaso:  niellelelo  sulla  cenere  cald.a  per  due  ore;  pas- 
,sale  il  liquido  per  pannolino  con  espressione.  Ad  ogni  boc- 
cale di  sugo  aggiungerete  tre  libbre  e mezzo  di  zucchero 
chiarito  con  un  boccale  di  acqua  facendolo  prima  ristringere 
di  un  quarto  dal  suo  primiero  volume. 

02fì.  CJiiilebbe  «li  eirieicic.  Prendete  due  lib- 
bre di  cirigie  ben  mature  e sane:  loglieie  loro  il  gambo  cd  I 
noccioli;  inellctele  al  fuoco  con  un  bicchiere  di  acqua;  fate 
far  loro  otto  o dieci  bollori,  passale  per  stamigna  , dipoi  fate 
come  per  le  violette  (n.  928j. 

930.  Giulebbe  «li  more.  Si  fa  nell’  islessa  ma- 
niera del  giulebbe  di  ciliege  (n.  929),  passando  però  duo 
volle  per  isiaccio  il  sugo  c la  seconda  volta  adoprando  uno 
slaccio  ben  fitto. 

931.  C2i«iiebbe  «li  mele.  Prendete  Ire  once  di 
mele  appiolc,  falde  cuocere  in  un  quartino  d’acqua:  quando 
si  disfanno,  passale  il  sugo  per  isiaccio  di  seta;  lasciatelo  ri- 
posare c (Iccanlale  il  chiaro:  dipoi  agite  come  pel  giulebbe 
di  ciriegie  (n.  929). 

932.  CViiiilcbbe  «li  itnpnvero  Hivlvntieo.  Il 

papavero  salvatico  è un  fiore  die  viene  fra  le  biade,  con 
cui  si  fa  un  giulebbe  buono  pel  ralTreddorc:  pretidelene  mezza 
libbra,  mettetelo 'p  vaso  con  un  boccale  d’ acqua  bollenic, 
lasciatelo  in  infusione  sopra  la  cenere  calda:  fategli  alzare 
dipoi  due  bollori:  passatelo  per  pannolino,  spremendo  forte. 
C.liiariic  lina  libbra  di  zuccliero  con  un  bicchiere  d’acqua: 
fatelo  ristringere  d’  un  quarto;  aggiungeteci  il  sugo,  facendo 
questo  pure  bollire  e ristringere  fino  al  punto  che  inclicn- 
rtone  una  goccia  fra  due  dila  ed  aprendole  si  formi  un  filo 
sonile,  ma  non  lungo. 
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033.  Ciiiilebbe  eli  fìori  eli  iiersico.  Si  fa  nel- 
la stessa  guisa  del  precedente  (n.  932). 

934.  TintiiB'n  «li  viole  mnmniole.  Si  pren- 
dano alquante  viole  matnmole  scempie;  si  spicciolino  e si 
tolga  tulio  ciò  che  non  ò petalo,  perchè  guaslerebbe  il  co- 
lorilo: si  pongano  tulle  queste  foglie  del  fiore  in  un  vaso: 
vi  si  getti  sopra  un  poco  di  acqua  bollcnie,  tanta  che  basti 
perchè  se  ne  formi  una  palla:  mettete  il  vaso  a bagnomaria, 
agitandolo  di  tanto  in  tanto  pel  corso  di  un'ora:  levatele.- 
ponetele  alla  stufa  per  ventiquattro  ore:  spremetele  per  pan- 
nolino , e per  ogni  libbra  di  sugo  adoprale  due  libbre  di 
zucchero  di  And)urgo  spolverizzato,  per  liquefarlo  con  detto 
sugo  a bagnomaria  nuovamente;,  quando  sarà  freddo  levale 
di  sopra  quella  poca  schiuma  che  avrà  fallo,  passale  per  velo; 
ponetelo  in  boccie  in  cima  delle  quali  porrete  un  poco  d’olio, 
turandole  con  cartapecora. 

933.  Pasta  fier  1’  orzata.  Prendete  una  libbra 
di  mandorle;  sbuccialele  con  acqua  calda;  pestatele  bene  get- 
tandovi un  poco  di  acqua  ogni  tanto  acciò  non  vadano  in 
olio;  mtsehialcvi  mezza  libbra  di  zucchero  passalo  perislaccio 
di  scia  e alcune  gocce  d’acqua  di  fiori  d’  arancio;  formalene 
una  pasta  e scrvilevene  pei  bisogni. 

93!*.  Itibite  «ti  caffè.  La  più  semplice  c più  spe- 
dita maniera  è quella  già  conosciuta  di  porre  in  un  vaso 
qualunque,  mentre  1’  acqua  bolle,  una  data  dose  di  caffè  ab- 
broslolilo  in  polvere,  stando  bene  allenii  di  ritirarlo  dal  fuoco 
allorché  minaccia  di  dar  di  fuori,  facendo  questa  operazione 
per  tre  o quattro  volle;  ritirando  dipoi  dal  fuoco  affatto,  la- 
scianilo  riposare,  acciocché  si  chiarisca  perfellamenlc:  de- 
cantatelo dipoi  nel  bricco  e servitelo.  Potrete  adoprare,  in 
luogo  di  acqua  semplice,  le  ribollilurc  dei  fondi  del  caffè  già 
stalo  fallo  il  giorno  avanti.  Può  farsi  ancora  con  la  cafl’clliera 
alla  Dubfxloi,  che  consiste  in  un  cilindro  di  latta  aperto  di 
sopra  e chiuso  di  sotto  con  una  lastra  forala  di  piccolissimi 
buchi:  rncllcsi  qiieslo  cilindro  sopra  una  calTellicra,  e s’  in- 
troduce in  esso  il  caffè  in  polvere,  versandovi  sopra  l’aequa 
bollente  per  mezzo  di  un  piccolo  colatoio  che  la  fa  cadere 
a guisa  di  pioggia:  per  questo  mozzo  di  caffè  s’ inumidisce 
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leiiiamcnlc,  e l'acqua  si  fmp»'cgna  più  facilinenle  dell* aroma 
del  medesimo  e scola  nella  caffeltiera.  II  calTé  è allora  spo- 
glialo di  tulio  il  suo  aroma,  e lo  prova  il  fatto  che  se  vi  si 
ripassa  dell'acqua  bollente  esce  poco  colorila,  e con  un  odore 
ed  amarezza  assai  sgradevoli.  Con  tal  metodo  si  può  fare 
quasi  un’  essenza  di  caffè,  facendoci  sopra  passare  I’  acqua 
bollente  con  lentezza;  e se  nel  cilindro  saranno  sei  lazze  di 
caffè,  la  prima  che  passa  l’avrà  quasi  spoglialo  intieramente, 
e questa  sarà  veramente  quasi  un’  essenza  di  caffè,  suscet- 
tibile a consertarsi  in  vasi  chiusi  aggiungendot i dello  zuc- 
chero; quando  uno  se  ne  vuol  servire,  se  ne  melle  un  quarto 
di  tazza,  e si  finisce  di  riempire  di  acqua  bollente.  Per  questo 
mezzo  si  ha  del  caffè  sull’  istante. 

932.  Caffè  e la<<e.  Il  mezzo  più  semplice  è quello 
di  mescolare  il  caffè  col  lallct  ma  molli  adoprano  latte  in 
luogo  di  acqua  nel  farlo. 

939.  Caffè  eoli’  uovo.  Prendcle  un  rosso  d’  uovo, 
ponetelo  in  un  bicchiere  o chicchera  con  dello  zucchero 
soprafTlne  In  polvere;  c col  cucchiaino  d’argento  o frul- 
lino sballelelo  per  cinque  minuti;  dipoi  versale  a poco  alla 
■volta  del  caffè  ben  caldo.  Queste  bibita  si  serve  per  colezione. 

939.  Caffè  eoi  rum.  Non  si  fa  che  aggiungere 
tin  mezzo  bicchierino  di  nini,  per  ogni  tazza  di  caffè  dopo 
versato  nelle  chicchere,  e questo  si  serve  dopo  il  pranzo. 

940.  Caffè  e eioee(»lata.  In  mezza  lazza  di  caf- 
fè indolcito  si  mette,  finche  non  sia  piena,  della  cioccolata 
ben  frullala. 

941.  Itibiia  «li  <l»è.  Vi  sono  mollissime  specie  di 
thè,  le  quali  tulle  possono  ridursi  principalmente  a due  classi, 
thè  verde  . c thè  nero.  Il  thè  verde  è fortissimo  e agisce 
sui  nervi;  il  nero  è più  dolcificante.  Coloro  che  fanno  uso 
di  thè,  usano  di  mescolare  molà  del  verde  e metà  (iel  nero. 

Per  fare  il  thè  mettete  in  un  bricco  di  (|nattro  lazze 
»m  pugilo  di  thè:  gettatevi  sopra  una  lazza  di  acqua  bol- 
lente, e dopo  pochi  minuti  le  altre  tre  lazze.-  lascialo  questa 
infusione  per  dieci  mimili:  dipoi  scr\ilcvcne  addolcendo  con 
rucclicro  in  pani.  l»i  serve  con  un  vaso  di  lallOj  per  chi  ama 
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il  Ihó  unito  al  medesimo.  I Bavaresi  indolciscono  con  siroppo 
di  capelvenere,  unendo  metà  thè  e metà  latte.  Vi  è chi  mette 
poche  gocce  di  calTè  ristretto  in  una  tazza  di  thè;  è molto 
gustoso  senza  urtare  i nervi,  il  quale  effetto  è prodotto  in 
alcuni  dal  caffè. 


in  SiB&go  eli  thè.  Fate  una  infu- 
sione per  sette  od  otto  giorni  in  un  boccale  di  spirito  a venti- 
sei  gradi,  con  due  grossi  di  fiori  secchi  di  meliloto  o tribolo, 


di  ciascuna  qualità  due 
denari. 


fiori  di  camomilla, 
fiori  di  sambuco, 
foglie  secche  di  erba  cedrina, 
dipoi  filiradc.  Una  cucchiaiata  da  caffè  di  questa  tintura  messa 
in  una  tazza  di  acqua  calda  inzuccherata,  dà  una  bibita  assai 
gradevole,  tonica,  e che  non  ha  1’  incoveniente  di  urtare  I 
nervi,  come  per  alcuni  il  thè  ed  il  caffè. 


943.  Itibita  di  cioccolata.  Mettete  in  una  cioc- 
colattiera tante  tazze  d’  acqua  quante  ne  volete  fare  di  cioc- 
colata; aggiungete  per  ogni  dodici  tazze  una  libbra  di  ciocco- 
lata grattata,  un  poco  più  se  la  desiderate  di  maggior  sostanza; 
fatela  liquefare  mescolando  col  frullino  ; quando  sarà  bene 
strutta  ponete  la  cioccolattiera  soprala  cenere  calda , facen- 
dola cuocere  lentamente:  al  momento  di  scrvirvene  frullate 
alquanto  col  suddetto  frullino  per  farle  alzare  la  schiuma. 

Se  volete  dell’  eccellente  cioccolata  di  vainiglia,  adoprate 
li  giulebbe  di  vainiglia  (n.  923),  mellcndonc  un  mezzo  cuc- 
chiaio da  caffè  per  ogni  tazza.-  si  mette  nella  cioccolatliera 
al  momento  di  versare  nelle  chicchere:  con  altri  mezzi  la 
fragranza  della  vainiglia  svapora  nella  ebollizione,  e perciò 
si  beve  raramente  una  buona  tazza  di  cioccolata  bene  aro- 
matizzata. 

944.  tVahaha  dell’  IsBdic. 


Caccao  sbucciato once  2 

Zucchero  . . . . , : . « 4 

Zcchcro  di  vainiglia grossi  6 

Cannella « i 

Ambra  grigia » 1 


Abbrustolite  il  caccao  per  levargli  la  buccia;  levategli  il 
germe  che  si  pesta  male;  triturale  il  caccao,  la  cannella,  la 
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ambra  grigia  e Io  zucchero  di  vainiglia.  Mescolale  tulle  queste 
polveri  e Iriluratele  nuovamente  collo  zucchero  onde  si  formi 
una  polvere  ben  pastosa  la  quale  cliiudereie  in  un  vaso  bene 
tappalo.  Questa  polvere  arumalica  è lorlificanle , ed  eccita 
1’ appetito  ai  convalescenti.  Se  ne  mellr  una  cuccbiaiala  in  una 
minestra  di  riso,  o in  una  lazza  di  latte.  Gli  Spagnuoli  la  pren- 
dono in  dose  di  un  mezzo  grosso  in  una  lazza  di  cioccolata. 

915.  Ciuerolafa  c la<te  o liavni*e«ie.  Finite 
di  riempire  un  mezzo  bicclìicr  di  latte  ben  caldo  con  ciocco- 
lata frullala. 

916.  Ponci.  Ponele  in  un  bicchiere  comune  tre  cuc- 
chiaiate da  tavola  di  eccellente  lum  c un  poco  più  se  deside- 
rate il  ponce  più  carico,  diie  cucchiaiate  di  zuccliero  in  pani 
polverizzato  ed  un  cucchiaino  da  caffè  di  sugo  di  limone; 
empite  il  biccliicre  con  acqua  ben  calda:  passale  per  istaccio 
di  seta  in  altro  bicchiere  sul  quale  spretnele,  dopo  passalo, 
1’  essenza  delle  scorze  di  limone.  Servitelo  caldissimo.  Se  lo 
trovale  poco  dolce  c troppo  spiritoso,  aggiungetevi  un  poco 
di  giulebbe,  se  troppo  dolce  e poco  spiritoso  un  poco  di  rum. 

In  quelli  che  farete  dipoi  vi  regolerete  secondo  il  primo. 

91?'.  Polire  olla  |inrieii*n.  Metlcle  in  un  vaso 
adallato  un  rosso  d’uovo  frescoi  versatevi  a poco  alla  volta 
il  ponce  fatto  come  sopra:  frullatelo  bene  con  frullino  acciò 
faccia  un’alta  schiuma.  Se  si  sarà  troppo  freddalo  ponetelo 
un  poco  sul  fuoco  sempre  frullando  acciocclic  venga  bene 
caldo  5 vcrsStelo  in  un  bicchiere  assai  grande  accioccliè  vi 
entri  tutta  la  spuma. 

918.  Polire  ni  laHe.  Fate  il  ponoc  come  qui 
sopra  è dcscrilto  (n.  t)-i6),  ma  senza  agro  di  limone,  e in 
luogo  di  acqua  servitevi  di  una  mescolanza  di  acqua,  di  thè 
e latte  a porzioni  eguali,  aggiungendo  nell’  infusione  di  thè, 
se  vi  piace,  uno  stecco  di  cannella. 

919.  Polire  ni  vino.  Prendcle  una  bottiglia  di 
eccellente  vino  bianco,  un  biccliicre  di  rum,  il  sugo  di  un 
limone  di  giardino,  ed  un  boccale  di  acqua  bollente  con  quat- 
tro once  di  zucchero  sopralllnc  In  polvere;  aroiualizzale  con 
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Un  poco  lii  cannella  e niacis  in  pojvere.  Passale  per  ìjlaccio 
di  sola  0 servile  ben  caldi  i ponci.  11  vino  di  Madera,  Malvasia 
iTsciutla,  ed  il  Bordò  sono  i preferibili.  Si  può  ancora  fare 
il  ponce  al  vino  più  sollecilamenle  con  porre  due  cuccbiaiatc 
di  quesli  vini  caldi  per  ogni  bicchiere  di  ponce  fallo  secondo 
il  solilo. 

950.  Ponce  rosso  da  tlanse.  Si  fa  nella  slessa 
guisa  del  n.  946  , niellendo  mela  rum  e metà  alchermes. 

05t.  Ponce  <npco.  Si  fa  nella  slessa  guisa  del 
n.  946,  niellendo  in  luogo  di  acqua  meUà  caffè  ben  cbiarilo 
a mela  acqua  bollenle. 

053.  Acfine  calde.  Con  ogni  sorla  di  giulebbi  si 
posson  fare  delle  acque  calde,  le  quali  sono  ecccllenli  per 
le  freddure  e servono  ancora  per  malallie,  e per  far  colazione 
unendovi  del  lalle  c inzuppandoci  crostini  ec.  Si  fanno  ancora 
delle  acque  calde  ponendovi  dcnlro  dei  pezzi  di  frulli  colli 
nel  giulebbe,  come  sarebbero  mele  appiole  ec. 

053.  Semolata  per  le  freddure.  Prendete 
della  semola  di  buona  farina  bianca  : mcllelcla  a bollire  con, 
acqua:  passatela  per  pannolino:  abbiale  preparalo  in  un  gran 
bicchiere  del  buon  miele  con  un  rosso  d’  uovo;  gettatevi  a 
poco  alla  volta  qucsl’acqua  di  semola  ben  calda,  e con  frullino 
frullale  assai  bene  l’uovo  onde  si  incorpori  bene  col  miele 
e l’acqua  di  semola;  aromalizzalcla  con  un  poco  di  arqua 
fiori  d’arancio;  bevetela  ben  calda  per  sei  giorni  pochi  mi- 
nuti prima  di  andare  a letto,  e la  mattina  un’ora  prima  di 
alzarvi,  procurale  di  star  ben  caldo  e troverete  questa  bibita 
eccellente,  oltre  all’  esser  gradevole,  per  le  freddure  ec. 

054.  Orzate.  Servitevi  del  giulebbe  d'orzata  (n.  921), 
0 della  pasta  di  orzala  (n.  933) , allungandoli  con  acqua,  e 
mescolandoli  assai  bene,  prima  di  servirle,  poiché  depositano 
lasciandole  per  lungo  lempo. 

955.  Gramolata  o |g;rnnita.  Si  fa  una  limonala 
mollo  densa;  si  pone  in  una  borbetliera  e si  agisce  in  tulio 
come  pei  sorbclli,  fuorcliò  non  si  rimescola;  ma  solo  con 

lo* 


una  spatola  sottile  c lunga  si  distacca  dalle  pareti  della  sor- 
heltiera  suddetta.  Si  potrà  fare  ancora  d’  arancio,  e dandole 
un  poco  di  colore  di  rosa  come  al  n.  640. 

OSO.  liiBSionate.  Prondele  il  sugo  di  un  limone  di 
giardino;  uniteci  due  cucchiaiate  di  zucchero  fine  in  polvere; 
empite  il  bicchiere  con  acqua  Iresc.a;  procurate  che  si  stemperi 

10  zucchero:  passate  in  altro  bicchiere  e per  istaccio  di  seta 
la  limonata,  spremendovi  1’  essenza  della  scorza  di  limone 
che  avete  adoprato. 

OS'3'.  Acelosa.  Medelc  un  poco  di  giulebbe  d’aceto 
in  un  bicchiere  terminando  di  empirlo  con  acqua  fresca. 

958  Bibite  varie  fpcdelc.  Con  ogni  sorla  di 
giulebbe,  ed  in  particolare  il  giulebbe  di  frulli,  si  fanno  bibite 
fredde  per  1’  estate,  le  quali  smorzano  assai  la  sete.  Si  ado- 
prano  in  particolare  delle  visciolc  cotte  nel  giulebbe,  ado- 
prando  il  dello  giulebbe  e ponendo  due  o tre  delle  medesime 
nel  bicchiere. 

ROSOLI!. 

039.  RosoSil  a freitilo  sopraffini.  Si  pren- 
dano libbre  3 di  zucchero  in  pani  d’ Amburgo:  si  menano 
In  fusione  con  once  24  d’acqua  di  cisterna  per  ore  24,  agi- 
tandolo ogni  tanto  tempo;  si  mischi  indi  con  once  lo  di  st)i- 
rilo  di  gradi  32,  o che  sia  di  buon.i  qualità:  poscia  vi  si 
ponga  quella  qualità  c quantità  d’ essenza  che  pii'i  piaccia; 
si  unisca  il  lutto  assai  bene,  c dopo  si  passi  per  carta. 

Volendo  dare  l’  odore  di  gelsomini,  viole,  mugherino,  e 
qualunque  altro  odore  di  bori  dei  quali  non  si  trovi  la  essenza, 
si  porranno  i delti  fiori  in  fusione  con  lo  spirilo  in  un  vaso 
chiuso  facendo  sì  che  non  vi  siano  immersi,  ma  soltanto  po- 
sati leggermente  sulla  superficie  pel  corso  di  ore  12,  cam- 
fiiando  i fiori  per  diverse  volle,  finlanlochè  lo  siiirilo  non  siasi 
l)ene  impregnalo  dell’  odore.  Per  dare  il  colore  servitevi  della 
ricetta  n.  640. 

Olio.  jTlnrasrliino  «lì  Kara.  Levate  il  gambo  ed 

11  nocciolo  a libbre  trenta  di  amarasche;  mettetele  in  acqii.t 
fresca;  lascialcvele  per  tre  giorni:  pestale  i noccioli;  ponete  il 
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lutto  nel  lambicco  con  sei  boccali  di  acqua;  distillale,  e no  a- 
vrete  sei  boccali  di  liquore:  unitelo  a otto  libbre  di  zucchero 
In  pani  di  Amburgo  e Ire  boccali  di  spirilo  rettificalo;  lasciale 
quest’  infusione  per  ventiquattro  ore,  dimenando  spesso:  as- 
saggiale, e se  vi  sembra  troppo  spiritoso  aggiungete  acqua, 
ma  osservale, siccome  va  filivato  per  carta  o per  calza  di  lana, 
che  perde  un  poco  di  spirilo.  Per  renderlo  chiaro  come  la 
acqua,  si  prende  un  imbuto  eli  latta  dell’  altezza  di  un  palmo 
e p ii,  mcllele  al  buco  del  cannello  del  cotone  floscio;  dipoi 
metteteci  ventiquattro  once  di  rena  di  mare  ben  lavala  e che 
non  abbia  alcun  odore.-  mettetevi  sopra  il  rosolio  , e se  lo 
volete  ancora  più  chiaro  tornatelo  a passare.  Ponetelo  in  bol- 
tiglie,  e se  lo  beverele  dopo  un  anno  sarà  migliore.  In  que- 
sta maniera  si  possono  fare  rosolii  di  cedralo,  di  bergamotta, 
Portogallo  , e qualsivoglia  altro  agrume  o frutta  che  abbia 
grato  odore. 

9C1.  Rosolio  di  pesche.  Prendete  venti  libbre 
di  pesche  mature,  levale  e pestale  i noccioli  e metteteli  uni; 
tamenle  alle  pesche  in  un  lambicco  con  otto  boccali  d’acquae 
distillate  come  le  amarasche,  e seguitale  come  il  maraschi- 
no (n.  960). 

96tS.  Rosolio  di  peschino.  Mellcle  nel  lambicco 
due  boccali  di  spirilo  rellificalo  con  due  pugni  di  foglie  di 
pesco;  distillale  finché  viene  spirilo,-  per  ogni  boccale  di 
questo  spirilo  ponete  due  boccali  di  giulebbe  lungo;  assag- 
giatelo e regolatevi  secondo  il  gusto:  se  é troppo  dolce  ag- 
giungete spirilo;  se  troppo  spiritoso  acqua  pura.  Passatelo  per 
carta  e conservatelo. 

063.  Rosolio  di  CalTè.  Mettete  in  un  lambicco 
due  libbre  di  caffè  In  polvere  con  sei  boccali  d’acqua:  ne 
distillerete  quattro  boccali  di  liquore;  unitelo  a cinque  libbre 
di  zucchero  in  pani  e fate  come  per  l’ amaraschino  (ii.  960). 

964.  Rosolio  di  cioccolato.  Mettete  in  un  lam- 
bicco una  libbra  di  caccao  abbrustolilo  con  tre  boccali  di 
acqua;  distillate  e ne  avrete  due  boccali  di  liquore;  distillate 
con  tre  boccali  di  acqua  once  sci  di  cannella  ed  avrete  due 
boccali  di  liquore;  in  fine  distillale  un’oncia  di  vainiglia  con 
un  boccale  c mezzo  d’ acqua  e darà  un  boccale  di  liquore: 


unite  i cinque  boccali  di  liquore  con  due  boccali  di  spirilo 
ben  rcllilìcato,  e sci  libbre  di  zucchero  in  pani;  aggiuslaleol 
pel  vostro  palato  c fatelo  pìssarc  per  calza,  o carta. 

9G5.  Rosolio  eli  rniiiiclla.  Mcllelc  in  uno  stillo 
Ire  once  di  cannella  con  qtiallro  boccali  di  spirito  rcllilìcato, 
cd  avrete  tre  boccali  di  liquore.-  unitelo  a cinque  libbre  di 
zucchero  in  pani  c quattro  boccali  di  acqua;  assaggiatelo  e 
passatelo  per  carta. 

ORG.  Rosolio  di  g;nrofaiii.  Si  fa  nella  stessa  gui- 
sa del  precedente,  adojierando  garofani  invece  di  cannella. 

999.  Rosolio  di  vniiiielia.  Si  mettono  nel  lam- 
bicco quattro  boccali  d‘ acqua  condite  once  di  vainiglia  da 
cui  avrete  tre  boccali  d’  estratto:  unitelo  a quattro  libbre  di 
zucchero  in  pani  e due  boccali  di  spirito  bene  rettificato: 
assaggiale  ed  agile  come  pei  precedenti.  Si  fa  ancora  ponendo 
in  un  fiasco  un’  oncia  di  vainiglia  tagliala  a pezzetti  con 
spirilo  diligentemente  rcllificalo;  turate  bene  il  fiasco  e la- 
sciale r infusione  per  un  mese,  dipoi  unite  quest’  infusione 
a sei  libbre  di  zucchero  in  pani  e cinque  boccali  d’  acqua; 
assaggiale;  modificate  se  occorre,  e passale  per  la  carta. 

9RS.  Tutti  i già  descritti  rosolii  si  possono  fare  con 
zucchero  chiarito,  ma  non  vengono  tanto  sopraffini  come  quel- 
li falli  a freddo  , già  descritti.  Perciò  se  volete  fare  degli 
eccellenti  liquori,  servitevi  sempre  <icllo  zucchero  in  pani  di 
Amburgo,  e fateli  a freddo;  a meno  che,  non  vogliale  fare 
dei  rosolò  un  poco  meno  fini  e adoprare  dello  zucchero  di 
Avana,  perebè  costino  meno.  Questi  poi  li  potrete  ancora  per 
più  brevità  aromatizzare  con  qualcbe  specie  d’  essenza  di 
vostro  gusto  disciolla  prima  nello  spirilo,  c secondo  il  vostro 
palalo  dosarli  si  di  aroma  che  di  spirilo. 

909.  Ro$iolii  n bn^no  serro.  Tutti  i rosolii  già 
descritti  si  possono  ridurre  a bagno  secco  , c per  ciò  farà 
bisogno  avere  ('elle  storte  di  vetro:  queste  si  pongono  in  un 
vaso  di  rame  il  quale  sia  pieno  di  rena  in  guisa  tale  che 
circornli  il  tubo  di  vetro.  Si  dà  un  fuoco  lento  a (lucslo  vaso 
di  rame  c ne  esco  lo  spirilo  aromatizzalo  con  quegli  odori 
cd  aromi  coi  quali  P avole  preparalo. 
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090.  Acqua  cl’  oro.  Prendete  quattro  boccali  di 
spirito,  la  scorza  di  sei  cedri,  tre  denari  di  niacis  ed  un 
boreale  di  acqua;  dislillale  a bagnomaria  per  oUeriere  tutto 
Io  spirito  il  quale  unirete  a sei  libbre  di  zucchero  fine,  una 
libbra  d’  acqua  di  fiori  di  arancio  , acqua  comune  quattro 
boccali,  e tintura  di  zaderano  quanto  basta  per  dare  al  ro- 
solio il  color  d’oro;  filtrate  questo  rosolio;  con  un  poco  di 
esso,  sbattete  con  una  forchetta  sopra  ad  un  piatto  eli  terra 
delle  foglie  d’oro  finché  siano  ben  divise  cd  amalgamatele 
al  dello  rosolio:  unite  questa  mistura  al  complesso  di  dello 
rosolio  e servile 

PROPRIETÀ’  lìIETETICIIE 
REliliE  SOSTANZE  AlLl.WIEATARl 

CLASSE  PRIMA 

bella  fecola,  e degli  alimenti  che  la  contengono. 

La  fecola  nutrisce  complclamenle,  e quando  è pura  non  lascia 
quasi  alcun  escrcniento  nelle  prime  vie;  essa  forma  la  base  di  tulle 
le  farine  nutritive.  I vegetabili  usali  come  cibi  c che  la  conlengono 
sono:  le  palale,  le  balate  , le  radici  da  cui  si  estrae  la  tapioca,  i 
bulbi  donde  si  eslrae  il  salep,  gli  steli  delle  piante  che  danno  il  sagù, 
i cereali , i legumi,  i semi  emulsivi.  L’  orzo  e il  riso  ben  mondati 
sono  i grani  in  cui  la  fecola  nulrilivr.  è |iiù  pura  c più  libera  da  mi- 
scugli elcrogeiiei.  Il  sagù  ba  i caralteri  della  fecola  pura;  questi  tre 
cibi  pertanto  sono  quelli  die  nulriscono  più  pronlamenle,  e dei  quali 
si  luiò  fare  uso  anclie  di  continuo.  Ad  essi  lien  dieiro  il  mai/. , o 
grano  turco,  e quindi  il  miglio:  di  questi  però  non  converrebbe  fare 
uso  giornalieroi  È da  m tarsi  clic  tulli  i grani,  la  di  cui  forma  è la 
fecola  pura  o quasi  pura,  sono  incili  a far  pane  senz’addizione  di 
altre  farine.  Le  materie  zucclierine  tolgono  alla  fecola  la  proprielù 
di  lievilare  e far  pane;  quindi  la  saggina,  l'avena,  i fagiuoli,  i ceci, 
le  cicerchie,  le  veccie,  le  lenliccbie,  non  fanno  del  pane  che  merili 
questo  nome.  In  quasi  tulli  i leguminosi  e cereali,  il  sopire  zuc- 
cherino è più  sensibile  prima  della  maturità , e perciò  in  tale  stalo 
sono  meno  nutritivi  di  quello  che  quando  sono  maturi  e secchi.  La 
castagna  è la  sostanza  farinacea  in  cui  la  materia  zuccherina  è più 
cvidenle.  È necessario  avvertire  che  uno  degli  effetli  più  ceslanli 
delle  materie  zuccherine  unite  alle  fecole,  si  è di  fermentar  facilmente 
nello  stomaco  ed  intestini,  e di  produrre  acidità  e flalulcnza  : quindi 
l'uso  di  esse  deve  essere  assai  moderalo. 

Sonovi  degli  alimenti  in  cui  la  fecola  è unita  a parli  csiralliva 
e colorami;  tali  sono  le  Icnliccliie^  i fagiuoli  rossi,  le  fave,  le  cicer- 
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fliie,  i piselli.  "Quando  quelle  parti  coloranti  hanno  un  corto  grado 
d’iiiteiisitii,  sono  unite  ad  una  virtù  tonica;  ma  per  lo  più  son  aderenti 
più  alla  pellicola  che  inviluppa  il  corpo  farinoso,  che  a questo  corpo 
stesso.  Per  tale  ragione.,  e perchè  la  quantità  della  fecola  contenuta 
da  tali  sostanze  è scarsa,  non  se  ne  deve  lare  grande  uso. 

In  altri  alimenti  la  fecola  è unita  ad  un  olio  grasso  e ad  una 
mucillaggine  dolce.  Tuli  som  : i semi  emulsivi,  le  mamlorle,  le  noci, 
le  avellane,  i |)islacchi  ec.  Questi  sono  più  diHicilmente  penetrati  dai 
sughi  gastrici,  e con  più  diffìci  Ita  quanto  meno  sono  triturati:  di  essi 
devesi  fare  perciò  un  uso  parco. 

Alcuni  semi  emulsivi  didci  sono  uniti  ad  un  principio  aromatico 
ed  amaro;  tali  sono  le  mandorle  amare,  quelle  di  pesco,  di  albi- 
cocca ec.  Questi  contengono  un  principio  venefico,  e quindi  è pru- 
denza astenersi  quasi  affatto  dal  mangiarne.  Si  hanno  degli  alimenti 
farinacei  ove  la  fecola  è unita  ad  una  mucillaggine  viscosa,  come  la 
segale,  la  patata  ec.  Essi  sono  assai  nutritivi,  e possono  esser  ado- 
praii  senza  riserva.  Nel  granula  ferola  è unita  al  glutine.  11  pane 
f.itto  della  sua  farina  è quello  che  lievita  più  facilmente,  è più  leg- 
giero, e più  facile  ad  esser  digerito:  per  conseguenza  è da  usarsi  in 
preferenza  di  ogni  altro. 

L’arte  poi  fa  subire  più  di  una  preparazione  agli  alimenti  che 
hanno  la  fece  la  nutritiva  per  base.  Il  senqilii  o decollo  nell’arqua  o 
nel  lille  è una  delle  migliori  preparazioni  a cui  si  possono  assog- 
gettare i semi  feculenti 

CLASSE  SECONDA. 

alimenti  che  hanno  la  fibrina  per  parte  principale, 

È probabile  chela  fibrina,  base  delle  carni  animali,  si  assimili 
facilmente,  e nutrisca  presto.  Nelle  carni  degli  animali  giovani  e te- 
neri, questa  parte  ha  meno  consistenza,  ed  d mescuglio  della  gelatina, 
in  una  gran  proporzione  , conlrilmiseo  a rendere  la  divisione  più 
facile,  e la  digestione  meno  (lifiìcile;  ma  quando  le  fibre,  per  Tetà  | 
0 per  la  fatica,  hanno  acquistalo  molla  forza,  sono  più  tenaci,  ac- 
compagnale da  meno  gelatina , quindi  si  dividono  meno  ; resistono 
all’  azione  dei  denti  e passano  quasi  intieramente  negli  escrementi. 
N(mi  bisogna  però  confondere  questa  tenacità  (-('riacea  della  fibra 
dei  vecchi  animali  o degli  animali  induriti  dal  lavoro,  colla  sodezza 
che  dà  alle  carni  un  tessuto  stretto  nel  ijuale  molle  libre  riunite  in- 
sieme da  stretti  vii:eoli.  si  sostengono  seambievolnienle , come  nel 
porco  ed  in  altri  animali.  Questo  sl.ilo  di  libre  non  nuoce  alla  loro 
salubrità:  bisogna  distinguer  le  carni  tenere  dalle  rilasciale,  le  chiuse 
0 n'nqralle.  dalle  coriacee.  La  digestimie  della  parte  gelatinosa  che 
esiste  urlio,  carni  è facile  c iironla:  la  sua  assimilazioi.e  è accompa- 
gnala (la  poco  calore,  dimodocli(''  gli  animali  elle  ne  eonlengono  molla 
sono  stati  riguardali  come  rinfrescanti,  come  il  vitello,  il  pollo,  «c. 


L'osniazoma  die  è il  priiiciiiio  saporoso  delle  carni,  cosliluisce  lu 
parie  principale  di  ciò  che  in  termine  di  cucina  chiamasi  sugo.  Quando 
è allungalo  ha  un  sapore  grato  e ionico,  è slimolanlo,  e facilila  la 
(ligoslionc  dei  cibi  animali;  se  è rislrello,  diviene  riscaldante.  IManca 
nelle  carni  degli  animali  mollo  giovani  : se  ne  trova  più  in  corti 
animali,  che  in  altri. 

Spesso  nella  carne  degli  animai',  sta  inlerposla  la  materia  grassa: 
quesla  ammollisce  le  libre  muscolari,  le  rende  più  facili  alla  divisione, 
(|uuidi  alla  dissolu/ioiie  ed  alla  digestione.  Sembra  che  nelle  carni 
la  parte  grassa  sia  amalgamala  colla  parte  gelatinosa.  Ma  se  il  grasso 
è Iroppo  abbondante,  e meno  intimamente  unito  alla  gelatina  diviene 
troppo  pesante  per  niolli  stomachi. 

fi  porcello  di  latte,  e tulli  gii  altri  animali  Iroppo  giovani,  esclusi 
gli  ucc' Ili,  hanno  le  carni  colla  parie  gelalinosa  iniperfella,  viscosa 
ed  umida  ; tjuindi  convengono  a pochi  stomachi , e danno  luogo  a 
forti  indigestioni. 

Le  carni  di  vitello,  agnello,  capretto  ec-,  hanno  giù  in  parte 
perduto  f|i|p|la  prima  viscosilù,  e contengono  una  sostanza  gelatinosa 
ab]nanto  più  perfetta  : quando  lo  stomaco  non  è mule  disposto  per 
questo  genere  di  alimcnii , riescono  leggieri , e tengono  sempre  il 
venire  un  poco  libero  ; ma  non  costituiscono  un  cibo  adattalo  pei 
convi.lescenli.  In  questa  classe  non  entrano  che  quadrupedi  giovani 
domestici,  giacché  gli  uccelli  passati  i primi  giorni  della  loro  nascita^ 
perdono  ogni  sorta  di  viscosità. 

La  carne  dei  giovani  uccelli  e della  giovine  selvaggina  è tenera 
senza  esser  molle;  è bianca  c gelalinosa  senza  viscosità;  è unta 
senza  essere  inzuppata.  A questa  divisione  può  appartenere  il  gio- 
vine pollame  di  cortile,  la  giovine  selvaggina  a carne  bianca,  come 
i conigli  ed  anche  i perniciotii.  Oiieslc  sono  le  carni  più  confacenti 
agli  stomachi  deboli,  e le  più  solubili  pei  convalescenti.  A tali  carni 
si  possono  pur  riportare  quelle  di  alcuni  pesci  di  mare  , come  le 
sogliole,  le  lime  ec.,  quelle  di  alcuni  pesci  di  fiume)  come  il  persico, 
il  carpio  cc.,  quando  non  sono  iroppo  grossi. 

Le  carni  degli  animali  adulti  ingrassati  col  riposo  c con  un 
nutrimento  sostanzioso,  hanno  le  loro  fibre  penetrale  dal  grasso  me- 
desimo, che  loro  dà  della  mollezza,  c li  mantiene  in  una  artificiale 
giovinezza:  tali  sono  i capponi,  le  pollastre  ingrassale  ec  Queste 
carni  non  sono  sì  favorevoli  allo  stomaco  quanto  quelle  dei  giovani 
animali  per  causa  della  natura  grassa  del  loro  sugo  ; quindi  non 
sono  mollo  facili  a digerirsi  nè  molto  adattale  pei  convalescenti.  A 
tale  divisione  devonsi  riportare  alcuni  pesci,  la  di  cui  carne,  per 
quanto  tenerissima,  è nello  stesso  tempo  untuosa,  come  l’anguilla, 
il  carpio,  la  cheppia. 

Vi  sono  delle  carni  bianche  , chiuse  , compatte , senza  essere 
molto  nmeilale,  nè  impregnale  dal  grasso;  alcune  delie  quali  appar- 
tengono a piccoli  quadrupedi,  a uccelli  domestici,  ad  alcuni  pesci; 
altre  ad  animali  più  grandi,  tanto  fra  i quadrupedi,  che  fra  i pesci. 
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Spellano  ai  primo  *rdine  i conigli,  il  vecchio  pollame,  gli  sgombri, 
i merluzzi,  le  razze  oc.  Fra  i vc.lalili  di  questo  genere  bisogna  di- 
stinguere i maschi  dalle  femmine , perchè  la  carne  dei  |ìrinii  è più 
soda,  e quella  delle  femmine  più  rilasciala,  ('envieiic  pure  separare 
i vecchi  animali  dagli  ammali  adulli,  percJiè  la  carne  di  quedi  è dura 
e cede  poco  alle  forze  della  digeslione.  In  generale,  dei  pollami  di 
quesl’ordinc  si  può  fare  un  uso  esieso,  ma  dei  pesci  conviene  usarne 
con  parsimonia.  Dei  iirimi,  purché  non  siano  tn  pjio  vi'cclii.  pos- 
sono adoprarc  i convalcsceiili.  Al  secmido  ordine  appartiene  d porco, 
la  di  cui  carne  è dcnsi.'Sima.  m<  Ilo  resisleiile,  ma  unire  poco  quelli 
che  la  digeriscono  bene.  È (|nindi  evidente  che  l’nso  di  tal  carne  non 
deve  essere  molto  esteso,  ma  limiuilo  a coloro  che  lianno  stomaco 
robusto.  A tal  genere  possono  riferirsi  le  carni  di  storione  e di  tonno. 
Di  due  specie  sono  le  carni  diorite,  la  di  cui  sostanza  fibrosa  è 
penetrala  dall’ osmazoma  ; elee  le  carni  mediocreincnlc  colorile  e 
quelle  moltissimo  colorile.  In  queste  due  specie  bisogna  far  distin- 
zione fra  i grandi  e piccoli  animali,  fra  i quadrupedi  c gli  uccelli; 
pesci  di  questo  genere  non  se  ne  coin  scono. 

Alla  prima  specie  appartiene  il  bove,  il  montone,  il  pieeione, 
la  pernice,  il  fagiano,  l’ anatra.  Tra  queste  carni,  quella  di  piccione 
è la  più  Ionica  ed  insieme  più  leggiera,  c perciò  la  più  adattala  allo 
stomaco  dei  convalescrnli.  Ne  segue  il  mciili'iie  giovane  , o poi  il 
bove.  La  pernice  cosliliiisee  pure  ini  alimento  tonico,  ed  il  suo  brodo 
riscalda  realmente.  La  carne  del  fagiano,  spcciulmciile  giovine,  è pure 
riguardata  come  salubre. 

Alla  seconda  specie  appartengono  il  daino,  il  capriolo,  il  cin- 
ghiale, la  lepre,  la  heeeaeeia,  ec.  Non  sarebbe  liene  far  grande  uso 
dei  nominali  quadrupedi;  e in  qiianlo  agli  uccelli  speltanli  a uiiesla 
classe,  come  il  beceaceino,  la  quaglia  ec.,  sono  da  usarsi,  purché 
non  sieno  troppo  grassi  , noi  qnal  caso  cagionano  indigestioni  , c 
bruciori  di  stomaco.  Varie  sono  lo  maniere  di  cuocer  le  carni,  e sono 
di  arrostirle,  0 lessarle,  o farle  in  isliifalo,  o friggerle.  L'arrosto  ben 
fatto  ritiene  tulle  le  parti  solubili  della  carne:  è molto  nutritivo  c tonico, 
c si  adatta  a quasi  tulli  gli  slt  inaelii;  quindi  é utile  assai  pei  eon- 
valcscenli  e da  adopraisi  aiiclie  giornalmente.  Il  lesso  ritiene  imdtc 
parli  solubili,  e quelle  sole  eni  raechinde  l’ umidità  dalla  quale  è po- 
nelralo.  Il  principale  iggelio  pertanto  per  cui  la  carnosi  fa  lessa, 
si  è per  estranio  il  brmlo.  e quanto  più  il  lirodo  é carico,  tanto 
meno  le  parti  fibrose  della  carne  riescono  solubili  nei  nostri  sughi 
gastrici.  In  generale  la  carne  lessa  eislilnisee  un  alimento  più  escre- 
mentizio dell’arresto:  ha  meno  sapore,  è meno  |('niea,  meno  sloma- 
lica;  siceliò  nel  tempo  clic  lo  persone  sane  possono  mangiarne  ogni 
giorno,  devono  i eoiivaleseenli  farne  un  uso  scarso. 

I vantaggi  dello  stufalo  sono  il  penetrar  fortemente  la  carne  di 
vapori  caldi,  (li  renderla  tenera,  di  enoeerla  perfellamente  senza  ri- 
lassarla. senza  disseccarla,  e di  lasciarlo,  tulio  il  sugo.  Le  carni  così 
cotte  devono  essere  le  più  ficili  a digerirsi  c lo  più  nulrilivc. 
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Quando  la  carne  è ben  frida  , divenla  tenerissima  ; ma  quella 
specie  di  crosta  che  l’inviluppa  formala  di  grasso  o di  olio  che  ha 
contrailo  lulla  l’agrezza  dell’empireuma,  è mollo  nociva  ai  cattivi 
stomachi.  Quindi  la  carne  cotta  in  simil  modo  non  ò la  preferibile, 
nè  molto  adallata  ai  convalescenti.  Le  carni  si  mangiano  anche  con- 
servate. Generalmenie  si  conservano  impregnandole  di  soslanzc  sa- 
line , od  esponendole  al  fumo.  Se  queste  carni  si  usano  in  abbon- 
danza e formano  un  alimento  principale  , riescono  incomode  allo 
stomaco,  e cagionano  dei  bruciori;  ma  quando  sono  mescolate  ad 
una  forte  proporzione  di  nulrimenlo  vegetabile,  sono  quasi  imioeue. 

Si  possono  pure  conservare  le  carni  faeendole  macerar  nell’a- 
ceto, 0 impregnandi  le  d’olio  e di  gr.  sso.  Quest’ ultimo  metodo  ita 
ni.ilti  inconvenienti.  Le  carni  fatte  nraccrar  nell’acelc,  sono  più  fa- 
cili a dividersi  c i)iù  tenere. 

Il  sangue  degli  animali  contiene  gli  stessi  materiali  organici  delle 
carni.  Ni  i ii'angiamo  quello  di  vari!  animali,  in  ispecie  sotio  forma 
di  sanguinaeciii.  Il  sangue  et  si  preparalo  è mollo  nulritivo,  e sembra 
esser  solubilissimo  nei  sughi  gil^lrlei;  ma  acquista  un  sapore  assai 
forte,  se  il  sangue  è mescolalo  con  mollo  lardo  e grasso,  come  si 
costuma  di  fare,  e allora  fa  provare  quel  senso  che  cbiamiamo  in- 
cmdilo.  La  digeslione  del  sangue  cosi  prejjaralo  c la  sua  assimila- 
zione si  elìeitiiano  con  un  senso  marcalo  di  calore  ; quindi  si  può 
riguardare  come  riscaldante:  conviene  ma/igiurne  di  rado  e mangiai  lo 
con  altri  aiimeiili. 

CLASSE  TERZA. 

Alimenti  che  hanno  per  base  ttna  sostanza  albuminosa  o caciosa. 

Molli  alimenti  contengono  dell’albumina,  ma  quelli  soli  che  me- 
ribano  qualclie  atlenzioiin  , sono  le  ii"va  dei  gallinacei , quelle  dei 
pesci,  e fra  gli  animali  interi  molli  mollti'elii  acefali.  Nelle  uova  dei 
primi  bisogna  distinguere  ii  bianco  dal  giallo:  il  bianco  è albumina 
pura.  Quando  è mangialo  liquido,  diviene  talvolta  pesante  per  lo  sto- 
maco : quando  Ita  preso  lo  aspetto  di  latte  per  l’azione  di  un  calore 
moderato,  è più  solubile  e più  facile  a digerirsi.  Quando  è intcramenlo 
coagulalo  è più  suscettibile  di  acqiii-lare  il  sapore  e l’i  dorè  di  zolfo, 
e specialiiiei)i(‘  se  non  è mollo  fresco,  rende  ii  ventre  stilieo,  e riesce 
caloroso.  Fra  queste  tre  qualità  adunque  la  socontla  è preferibile:  ma 
in  nessuna  maniera  se  ne  può  fare  impìinemenle  im  grand’uso. 

Nei  giallo  d’uovo  l’albumina  è unita  ad  un  olio  grasso  animale 
ed  lina  materia  eoloraiile  gialla.  In  sostanza  , i!  lutto  insieme  del- 
l’uovo fresco  e CI  Ilo  giustamente,  b riiisce  iin’alimeiilo  elle  milrisce 
molto,  si  digerisce  liene,  c corrobora  assai.  Si  dà  ai  convaleseeiili 
quando  i loro  organi  possi  no  ricevere  nn  niitrimento  più  sostanzioso. 

Le  uova  dei  pesci  hanno  molta  analogia  con  quelle  degli  uccelli; 
molte  sembrano  mancare  della  parie  albuminosa  e non  ccnlcner  che 
ii  giallo. 
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Alcuni  mollusclii  che  ci  servono  di  alimento,  sembrano  conte- 
ner l’albumina  per  base  principale:  tali  sono  le  chiocciole,  i datteri 
(li  mare  e le  ostriche.  In  istato  crudo  sono  più  facilmente  digeribili; 
così  quelli  di  mare  si  digeriscono  con  più  facilità  che  quelli  di  liume. 
In  generale  però  non  sono  cibi  adattati  agli  stomachi  deboli. 

Il  latte  può  essere  più  o meno  nutritivo,  più  o meno  facile  a 
digerirsi  a seconda  degli  animali  che  lo  forniscono,  dei  cibi  di  cui  essi 
si  nutriscono,  e dei  luoghi  che  abitano.  Il  latte  più  nutritivo  è quello 
che  contiene  più  materia  caciosa,  per  esempio,  quello  di  Decora  e 
quello  di  vacca.  Cluello  di  asina  contiene  gran  porzione  di  materia 
zuccherina.  La  d'gotione  del  latte  dipende  anche  molto  dalla  varie 
disposizione  degli  stomachi.  Il  latte,  non  che  le  parli  che  se  ne  se- 
parano, come  il  formaggio  ec.,  seno  alimenti  da  non  apprestarsi  così 
facilmente  ai  convalescenti  , e da  non  doverne  abusare  nello  stato 
sano,  eccetto  alcuni  casi  particolari. 

CLASSE  QUINTA, 

Sostanze  mucillagginose,  gommose,  gelatinose. 

Quasi  tutte  le  piante  di  cui  ci  nutriamo  contengono  più  o meno 
mucillaggine  viscosa.  Quanto  più  questa  mucillaggine  è viscosa  e 
abbondante,  più  è ditlìcile  a digerirsi.  Le  piante  che  contengono  la 
mucillaggine  più  viscosa  , sono  le  malvacee.  Dopo  queste  vengono 
il  bietolone,  la  bietola,  lo  spinace.  Questi  alimenti  sono  leggieri,  pas- 
sano prontamente,  quando  son  cotti,  son  dolcitìcanli,  ma  poco  nu- 
tritivi, e vogliono  un  uso  parco. 

Alle  suddette  piante  succedono  la  lattuga,  l’indivia,  la  cicoria, 
il  cardone,  nelle  quali  per  mezzo  dell’arte  s’impedisce  la  formazione 
dell.i  parte  colorante  verde  e della  parte  estrattiva  amara.  Di  esso 
si  lutò  far  maggior  uso  che  delle  precedenti 

Lo  sparagio  deve  la  sua  dolcezza  alla  sua  gioventù.  Esso  ri- 
scalda, e se  porta  qualche  irritazione  alle  vie  orinarie,  è certo  che 
questa  non  sembra  fare  una  grande  impressione  sul  reslo  del  corpo. 
L’  uso  deve  esserne  moderato. 

Nei  lartiid  esiste  una  mucillaggine  con  poca  viscosità  e che  fa- 
cilmente si  scioglie  , ma  porla  facilmente  della  ventosità.  Sono  al- 
quanto riscaldali.  Il  loro  uso  deve  esser  limitalo. 

I carciofi  conlengono  una  mucillaggine  dolce,  e soltanto  allun- 
gala da  più  0 meno  umidità.  Se  ne  può  mangiare  maggior  quantità 
che  dei  precedenti  vegetabili.  I (ìchi  e i datteri  raceliiiulono  una  mu- 
cillaggine semplicemeide  unita  iid  una  materia  zuccherina.  Si  no  mollo 
nutrienti,  ma  producono  dei  bruciori  allo  sti  maco,  e perciò  bisogna 
astenersi  dal  mangiarne,  molli  in  uìia  vidla. 

Le  carole  , le  pastinache  . le  barbebietolc  sono  pur  fornite  di 
mucillaggine  combinala  con  assai  materia  zuccherina  è una  g ande 
quantità  (l’nc(|ua  che  lor  fa  perdere  la  viscosità:  sono  assai  nutri- 
tive: ma  le  barbebiclole  meno  delle  prime  due. 
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1 navoni  contengono  aneli’ essi  lina'imicillaggine  zuccherina;  ma 
vi  è uniia  molla  acqua  , con  un  principio  acre  e volatile.  Questo 
principio  trovasi  pure,  e più  marcato  nei  ravanelli.  Esso  è stimo- 
lanle  e riscaldante;  anche  il  cavolo,  il  cavolfiore  ec.  racchiudono 
quel  principio,  ma  più  allungalo  dall’acqua  e quindi  meno  sensibile. 
Tutte  queste  sostanze  sono  poco  nutritive , sviluppano  molla  aria 
negli  intestini,  e perciò  conviene  astenersi  dal  mangiarne  troppo  spesso 
e in  quantità.  Nella  famiglia  delle  agliacee,  la  mucillaggine  è mesco- 
lala ad  una  parte  volatile  di  natura  particolare:  tali  sono  il  porro, 
la  cipolla,  lo  scalogno,  l’ aglio  ec. 

Oneste  sostanze  sono  da  adoprarsi  più  come  condimenti , che 
come'cihì.  L’aglio  speci. dmente,  adepralo  per  accrescere  il  sapore 
degli  alimenti,  rende  le  digestioni  più  attive  c più  pronte. 

Le  piante  veramente  aromatiche,  come  il  prezzemolo,  la  salvia, 
la  maggiorana  ec. , non  forniscono  che  dei  condimenti. 

da  avvertirsi  che  in  generale  i vegetabili  non  sono  gli  ali- 
menti più  adattali  ai  convalescenti.  Solo  a convalescenza  inoltrata, 
si  potrà  far  uso  parcamente  di  alcuni  di  quelli  che  abbiamo  dello 
esser  meno  difficili  a digerirsi , e più  nutritivi. 

CLASSE  QUINTA. 

Dei  stiglit  (jlulvìosi  e tmicillagginosi  dei  vegetabili,  uniti  ad  una 
materia  zuccherina,  a varii  acidi,  ad  un  principio  aromatico^ 
€ ad  una  materia  estrattiva  colorante. 

Questa  classe  f;  formata  quasi  intieramente  dai  fruiti.  Lo  zuc- 
chero'può  nutrire  da  sè  sedo  , ma  sviluppa  una  facoltà  riscaldante 
quando  è preso  in  troppa  quantità  : allora  porta  molte  alterazioni. 
P-eso  in  (lese  discreta  c usalo  come  condimento  , facilita  la  dige- 
stione (li  molli  alimenti.  Lo  zucchero,  che  ha  suhìlo  delle  alterazioni 
c delle  preparazioni  ul  fuoco,  diventa  più  riscaldunte,  c deve  ado- 
prarsi in  morleriitissima  (h  se. 

Gli  acidi  che  accompagnano  ordinariamente  le  soslanze  zucche- 
rine, gelatinose  e mucillagginose,  non  possono  per  se  soli  servire 
di  alimento. 

Le  parti  aromatiche  co\isiderale  isolatamente  hanno  ima  azione 
speciale  sul  sistema  nervoso,  c le  estri  llive  coloranti  toniche. 

1 frulli  che  limangcno  sempre  acerbi  come  il  cotogno,  e la  pera 
di  Calillac  hanno  la  proprietà  di  pn  durre  la  costipazione  di  ventre, 
quindi  non  sono  da  usarsi.  Lo  stesso  dicasi  delle  frulla  acerbe,  ma 
che  poi  col  tempo  divengono  mature. 

I frulli  maturi  sono  nutrienti,  e lo  sono  più  o meno  a seconda 
della  loro  parte  mucillagginosa,  o gelatinosa,  della  loro  parie  zuc- 
cherina e della  loro  polpa:  i meno  imlrilivi  sono  le  cerase,  le  pe- 
scdie,  i cedri,  gli  aranci,  i ribes,  le  more,  i cucurbilacei.  Più  nu- 
tritive sono  le  prime,  le  albicocciie,  le  mele,  certe  pero,  le  uve  mollo 
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zuccherine,  i fichi,  i dafieri  cc.  La  maggior  parie  dei  frulli  e refrige- 
ranlc:  in  generale  i meno  nulrienti  sono  i più  rinfrescativi.  1 frulli 
non  si  digeriscono  tulli  colla  stessa  facililìi.e  non  convengono  a liiUi 
gli  slomachi.  In  generale  conviene  farne  un  uso  parco,  e proilurli 
quasi  afTullo  ai  convalcscenli.  S.ilvo  alcune  eccezioni  cd  alennc  par- 
ticolarità di  stomachi , i più  nulrienti  sono  i più  facili  a digerirsi. 

CLASSE  SESTA. 

Degli  alimenti  che  hanno  per  base  una  parte 
• oleosa  e grassa. 

L'  oliva  pesa  assai  sullo  stomaco  , e poco  o nieiile  nutrisce  ; 
sicché  deve  servirci  più  di  condimeiiio  clip,  di  ciho.  L’(}|io  di  oliva 
si  digerisce  più  pronlaine.nle  di  liilli  gli  altri  e si  conihiiia  più  facil- 
mciile  con  tutte  le  sostanze  alinientari. 

Il  burro  si  digerisce  più  facilnienle  dell’olio,  ma  diventa  rancido' 
più  presto  di  questo.  I grassi  animali  di  cui  f.  cciaino  uso,  diven- 
gono rancidi  più  lardi  del  burro,  e p<  ssono  servire  agli  stessi  usi 
di  esso.  In  generale  qiiesle  sostanze  devono  servir  |)iù  di  condi- 
nienlo  che  di  ciho.  I convalcscenli  divrehhcro  aslenersi  anche  dal 
servirsene  per  condire. 

DELLE  BEVANDE.  L’acqua  è la  più  semplice  o la  più  es  cn- 
ziale  delle  bevande;  ma  presa  in  quaniiià  snet  va  le  forze  digeslivc, 
c sola  non  può  convenire  quando  queste  hanno  bisogno  di  essere 
stimolate,  come  nelle  persone  delioli  e gracili. 

I sughi  acquosi  de’ vegelaliili,  come  quelli  di  ribes,  di  cedro  , 
d’arancio  ec.,  estinguono  benissimo  la  set/*,  ma  si  no  pochissimo  nu- 
trienti. I sughi  zuccherini  eslingucno  meno  la  sete , ma  sono  più 
nutritivi. 

L’infusione  di  thè  favorisce  la  traspirazione,  cd  eccita  l’azione 
dello  stomaco. 

II  decollo  di  caffè  abbrustolilo  slimoln  gli  organi  digerenli  , e 
quindi  è utile  dopo  il  paslo  per  favorire  la  digestione.  Il  latle  asso- 
ciato al  caffè  ne  modera  la  troppa  aiiiviià,  e P rma  cesi  un  alimento, 
me  1 Ire.  il  caffè  facilita  la  digestione  del  latte. 

La  cioccolata  è una  bev.nida  assai  più  milriliva  del  caffè,  ma 
riesce  un  poco  pesante  allo  sii  niaco  , e mui  è,  mollo  adattala  pei 
convalescenti.  Nonostaiile,  chi  ha  uno  slomaco  non  debole,  può  farne 
uso  per  colezione  ogni  mallin;i. 

1 liquori  fermentali  in  gene  ale  pr^si  in  quanlilà  mederala  sono 
tonici,  slimolanli , danno  del  brio,  ajulaiio  ed  accelerano  la  dige- 
stione; in  quanlilà  forte  portano  niaggi'ari  o minori  disordini,  e sem- 
pre disturbano  la  digestione  medesima. 

_ 1 vini  deboli  di  alcool,  impei  fellamenle  fermenlati  c carichi  di 
acidi  dissetano  bene,  ma  stimolano  debolinenle  lo  stomaco , spesso 
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alterano  le  digestioni  e portano  dei  doJori  intestinali.  I^on  convengono 
dunque  agli  stoinaclii  deboli.  I vini  generosi  ben  /ermenlati,  dissetano 
meno,  ma  slimolano  più,  ed  accelerano  la  digestione.  Questi  conven- 
gono agli  sloniaclii  deboli,  e sulla  line  del  pasto;  ma  non  convengono 
alle  persone  irritabili,  e facili  a riscaldarsi.  I vini  più  favorevoli  alla 
digestione,  e la  di  cui  quantità  ed  abuso  presentano  meno  incon- 
voaieiiti  sono  quelli  clic  b ggiermente  aciduli  e sullìcieulemente  ge- 
nerosi couieugono  moderata  quantità  di  alcool,  poca  mucillaggine 
zuccherina,  non  sono  molto  carichi  di  materia  estrattiva  colorante, 
nè  di  troppa  quantità  di  tartaro. 

I vini  che  ta'-dano  molto  a b rmarsi , e che  nel  loro  stato  di 
perfezione  conservano  sempre  un  poco  di  acerbità,  come  quelli  di 
Bordeaux,  sono  tonici.,  pochissimo  stimolanti,  e non  ubriacano  che 
a gran  dose.  Convengono  alle  persone  di  stomaco  debole,  ed  irri- 
tabilissime. 

I villi  bianchi , più  leggieri  in  generale  dei  rossi , quando  non 
conleugoiio  molta  materia  mucosa  zuccherina,  e d’altronde  non  sono 
molto  generosi,  estinguono  bene  la  sete,  passano  facilmente  per  orina, 
e prc'i  in  eccesso  , portano  ima  ubriachezza  passeggierà. 

I vini  leggieri,  messi  in  bottiglie  prima  che  la  fermentazione  sia 
completa,  terminando  così  la  loro  fermentazione  alcoolica  nei  vasi 
chiusi,  s’impregnano  di  molto  acido  carbonico  che  li  rende  spumeg- 
gianti, slimid.iiio  vivamente  e danno  mollo  brio. 

I villi  die  sono  mollo  carichi  di  materia  mucoso-zuccherina  e 
mnho  alcof'lici,  coutengiMio  inoltre  una  parte  aromatica  amara,  come 
quelli  di  Malaga  o di  Rota  ; presi  in  poca  quantità,  sono  tanto  più 
utili  slimoliinli  quanto  più  sono  vecchi  e quanto  meno  loro  resta  di 
materia  mucoso-zuccherina.  Giovano  alle  persone  di  stomaco  denoie 
e di  lenta  digestione. 

I vini  zuccherini  aromatici,  non  amari  e poco  alcoolici,  come 
i moscadi , convengono  poco  agli  stomachi  deboli , le  di  cui  dige- 
stioni sono  lente,  imperfelle,  e soggetle  a dare  della  acidità.  I vini 
annacquali,  e resi  cosi  leggerissimi,  sono  migliori  per  quelli  che  ahi- 
liialmeiite  hanno  bisogno  di  ber  molto,  e la  di  cui  digestione  non 
abbisogna  di  e.«S''re  eccitala. 

La  birra  piccola  disseta  bene,  nutrisce  cd  eccita  leggermente  gli 
organi  digerenti  e la  secrezione  delle  orine.  La  birra  forte  fa  rin- 
lif'Var  presto  il  senso  della  sete,  eccita  vivameiilc  tutta  l’economia  ; 
non  se  ne  deve  bere  rlie  moderatamente. 

II  sidro  contiene  più  materia  zucclicrina  della  birra,  disseta 
bene  . nutre  meno  della  bi- ra  , ed  ubriaca  facilmente;  se  acquista 
una  viva  aridità,  cagiona  viidenli  didori  colici. 

T liquori  alcoolici,  qualunque  siano,  sono  da  proscrive  si  quasi 
affatto  nell'abitudine  ordinaria  della  vita;  solo  possono  convenire  io 
piccola  dose  nei  luoglii  ove  si  manca  di  vino,  e al  viaggiatori  a cui 
manchino  gli  alimenli,  per  i-morzare  il  senso  della  fame.  L’uso  abi- 
tuale di  tali  liquori  ottunde  la  sensibilità  degli  organi  gastrici; 


2V4  ..  . 

indurisce  le  pareli,  altera  i sughi  che  servono  alla  digcslione,  e cosi 

apporla  molli  e gravi  disordini. 

Hiicro  perfetto  ptr  purgare  il  sangnc.  Si  prende  lUl  hoc- 
calft  di  lane  fresco  ; si  metlc  sul  fuoco  onde  divenli  lepido  , stem- 
perandoci una  mezza  cucchiajola  da  caffè  di  presura  ( n.  (534)  ; (piando 
il  latte  è rappreso,  levatelo  con  un  cuceliiajo  e ponetelo  sopra  un 
pannolino  che  posi  in  un  panierino  di  vimini  o giiiiiclii  e ricevete  il 

siero  che  scola.  . , . , ,, 

11  siero  fatto  cosi  non  è del  tutto  arido,  ne  0 posante  sullo  sto- 
maco; è rinfrescante  c dolcificante:  (Anello  die  vendono  i lallajuoli  è 
acido  sempre  c fa  più  male  che  heiie  Gli  speziali  lo  fanno  col  cre- 
mor  di  tartaro,  ma  di  questo  non  bisogna  farne  uso  se  non  quando 
il  medico  l’ordina. 

Per  fare  il  siero  col  cremor  di  tartaro  si  fa  holiire.  il  latte:  vi 
si  getta  allora  nn  poco  di  crcmor  di  tartaro  in  pcdvere,  iiM-scolandolo 
con  nn  cucchiaio;  quando  il  I Ile  è licn  mescolato  si  passa  per 
islaccio,  si  mette  ciò  che  è passalo  di  nuovo  sul  fuoco  con  un  altro 
poco  di  cremor  di  tartaro  per  meglio  purificarlo;  si  chiarisce  con 
chiaro  d’uovo  shallulo  con  acqua  e si  filtra  per  carta.  Con  questi 
mezzi  e queste  precauzioni  si  hanno  degli  eecellenli  sieri. 

Se  s’impiegherà  il  primo  mezzo,  cioè  senza  cremor  di  tartaro , 
ciò  che  resta  nel  panierino  dopo  che  il  siero  è colalo  è eccellente 
latte  rappreso,  che  si  può  mangiare  con  dello  zncclioro  solo,  ovvero 
circondalo  di  crema  o fior  di  latte  e zncchcro,  cd  allora  si  chiamerà 
formaggio  alla  crema,  o al  fior  di  latte. 


FINE. 


mOìCE  RAGIONATO 

PEI  CO>’VALESCENTI 


/ 

AVVERTIMENTO 

Per  distinguerfi  le  ricette  adattato  al  primo,  secondo,  a terrò  grado  di 
convalescenza,  indicheremo  in  capoverso  cosi; 

1.0  pel  primo  grado. 

2.0  pel  secondo. 

3.0  pel  terzo. 

Si  Osservi  che  in  quelle  ricette  ove  é proposto  di  aggiungere,  se  si  vuolo, 
il  prosciutto,  (luesto.  beni  hé  si  tratti  del  terzo  grado  di  convalescenza,  deve 
tralasciarsi;  si  può  eccettuare  però  il  caso  in  cui  lo  stato  di  convalescenza 
sia  per  convertirsi  in  quello  di  salute. 

nrodi;  Sosftanxo  cc. 

1.®  Rrodo  economico  d’ ossa num.  27 

Per  fare  un  eccellente  brodo • 

■1.®  Brodo  ctdorato » 29 

1. ®  Brodo  ristretto » 50 

3.®  Sostanza  di  carne • 3! 

2. ®  Sugo  di  carne » 52 

l®nrè  di  f^rnsao» 

1. ®  Purè  di  pollo » 

5 ® Purè  di  Beccacce • 44 

3. ®  Tutti  i purè  tanto  di  civaie  che  d’  erbaggi  . possono  usarsi  in 

moderata  dose  sul  finire  della  convalescenza.  V.  dal  n.  44  al  51 . 

2. ®  Purè  di  latte  con  burro » 61 

Znppe  co.  di  grasso, 

1.»  Zuppa  naturale • 101 

1.®  Brodetto » 105 

1.®  Zuppa  frullata » 106 

5.®  Zuppa  d’  crbo ; . . . , » 107 

3. ®  Zuppa  di  cipolle » HO 

3.®  Zuppa  di  zucca  ripiena » IH 

3.®  Zuppa  d’erbe  legale » 112 

5.®  Zuppa  di  purè  (si  osservino  i purè  n.  43  c seg.) 

rarinatc,  Semolini  co. 

1.®  Farinata  bianca » 116 

3.®  Farinata  di  granturco » 117 

1.0  Farinata  di  riso • 118 

1.®  Farinata  d’orzo » 119 

1.®  Farinata  d’avena » 120 

1.®  Farinata  di  sagù » 121 

1.®  Farinata  di  fecola  di  palato » 122 

1.®  Farinata  di  salep » 12,3 

1.®  Farinata  di  araruttc > 124 


to  01  W Ol  01  Ifi  tA 


num. 


3.0 

5 ' 

5.0 


27  6 

l.«  Farinata  di  tapioca 

1.0  l>an  granaio 

1.0  Seiriolino  

30  Semolino  di  granturco 

niincfllre  di  iti*©. 

.0  Pi^o  con  puiè  ("si  osservino  i purè  n.  ii  e seg.).  . . . 

.0  Itiso  con  erbe 

.0  itiso  con  erbe  legato • r 

.0  Soriù  ili  riso  con  uova  ( con  parsimonia  ) 

0 Itiso  con  pallette 

.0  Hiso  con  fecola 

.*  .Minestra  di  farro 

.0  Orzo  tedesco * 

iilinoslre  «lì  i»ns*n  «li  «liverse  q«inlita. 

Paste  con  purè  (purché  sieno  paste  sopralUni  e ti  piccola  mole). 

l'asta  con  erbe 

l’asta  eoo  erbe  legate 

3.0  l'asta  con  pallette  

5.®  l'aste  con  ravioli  scappati  (1) 

30  Torlelletti  alla  Uolognese  (si  potranno  mangiare  in  poca  dos 

sul  lloire  della  convalescenza,  purché  d'  altronde  siano  ben  cot 

e teneri  ) ' 

.viineslre  nseinltc 

5,®  Agnellotti  alla  Toscana  (con  la  stessa  condizione  qui  sopra  ac 
ceiinata  ) . . : 

2. *  Gnoeebeili  per  le  complessioni  gracili 

3. *  Gnocrlii  d’oro 

3.®  Gnotehi  di  pollo 

3.®  Havioli  0 gnocchi  d’  erba 

zuppe  e «ìnestre  di  ningro. 

1.®  Zuppa  frullata,  con  burro * 

I arìnatc  c Semolini. 

1. ®  Farinata  bianca,  con  burro • * 

2. ®  Farinata  di  granturco  con  burro * 

l.®  Pan  grattalo  con  burro ’ 

1.®  Semolino  con  borro 

«inestre  di  Kiso  di  ningro. 

3. ®  riso  con  purè * 

3 ® riiso  con  zucca  frullata ’ 

3 * fiso  enn  erbe 

3.®  l’ilnn  di  riso  ’ 

3.®  Minestra  di  farro ’ 

3.»  Minestra  d’  orzo  tedesco  con  burro • 

Siinewlrc  nseinltc. 

3.®  Gnncehi  d’oro,  con  borro  . . • ; ’ * . * 

3.®  Havioli.  con  burro  ( in  poca  dose  e sul  lìinr  della  cpnvalescenza).  » 

Snlae. 

Pi  queste  si  potrè  fare  uso  moderato  col  lesso  0 coll’  arrosto. 

2. ®  Salsa  liinnca ’ 

3. ®  Salsa  liinnca  al  soffritto ’ 

5.®  Salsa  bionda * 


123 

126 

127 

128 

129 

133 

134 

136 

137 

138 

139 

140 

14‘2 
140 
1 17 
liS 
149 


131 


151 

159 

100 

101 

10’2 

104 

173 

174 
173 

176 

177 
180 
185 
I08 

189 

190 

201 

205 


2'23 

225 

226 


fi)  Osservisi  che  si  in  questa,  che  nelle  precedenti  ricette,  Intendeei 
parlare  di  patte  minute. 


num. 


Salsa  possa 

5.®  Salsa  col  latto 

5.°  Salsa  alla  buonadonna 

2. ®  Salsa  suprema  !!!'.!! 

3. ®  Salsa  al  purè  di  tjrasso  (senza  prosciutto,  e moderatamente). 
3.®  Salsa  (in  pochissima  doso,  sul  finir  della  convalescenza’,  trala 

sciando  quello  di  lepre  ) ' . 231 

I-cssi  di 

1. ®  Lesso  di  vitello " . . . . 1 

2. ®  Lesso  di  manzo  ì*  i i | ) ’ 

1.®  Lesso  di  pollame  , 

di  magro. 

3. ®  Lessi  d’ orbo  ....  ) , 

3.®  I‘atalo  lesso ’,!!!!)  , 

Intingoli- 

Si  osservi  in  questi  intinsoli,  che  non  vista  prosciutto,  pochissimo, 
e meglio  nessuno  droghe,  e di  usarne  moderatamente  sul  finir 
della  convalescenza. 


277 

227 

228 
21,1 
2 ir, 
248 

a 233 

2,34 

233 

.360 

261 


3.®  Intingolo  di  fugato  di  poliamo 

3.®  Intingolo  di  rigaglie , 

3.®  Intingoli  diversi..  • 


Umidi  di  gra.sTso- 

Questi  puro  non  vannor  adopraii  .che  sul  finire  della  convalescenza: 
quelli  di  pollo  e di  vitella  sono  da  preferirsi;  si  deve  osservaro 
Cile  VI  Siene  poche  o nessuno  droghe,  né  prosciutto,  e di  non 
mangiare  con  essi  molto  del  loro  iiitingolo. 


262 

266 

270 


3.» 

3.® 

3.® 

3.® 

5 ®. 

3 ® 

3 ° 

3.® 

5.® 

5.® 

3.® 

3.® 

5.® 

3 ® 

3.® 

3.® 

5.® 

3. ® 

4. ® 

4. ® 

3.® 

3.® 

3.® 

3.® 

3.9 

3.® 

3.® 

5. ® 


Lingua  in  diverse  maniero  . . . . 
Cervelli  allo  salse  ( senza  prosciutto  ) 

Corvelli  marinati 

Poppa  in  diverse  maniere 
^anipeiiine  in  diverse  maniere 
Te.sta  di  vitella  di  latto  al  naturalo 
Testa  in  diverse  maniero  . 

Animelle  alle  erbe  fini.  . 

Animelle  alla  carta. 

Arijmelle  alla  gratella’.  ! 

Animelle  in  diverse  maniere 

Schienali 

Culatta.  Rraciole,  ec.  . ',  " 

Bracioline  ripiene 

Braciole  ed  altra  carne  in  d'ivers 
Mrannito  in  divèrse  maniero 
Coscia  in  diverse  maniere  . 

Coscia  alla  sultana  . . 

Pancetta  di  vitella  di  lalt’e  ! 

Fricassea  di  vitella  di  latto  . 

Cacciagione  a 

Beccacce  in  salmi  .... 

Beccacce  ripieno. 

Beccaccini. 

Pivieri 

Quaglie  al  vitèllo’  i j 

Quaglie  in  diverse  maniere. 

Tordi  e merli  in  salmi 
Tordi  0 merli  al  vitello  .'  . i 

Cuciniere  . 


man 


ore 


enn 


■27,3 

277 

283 

286 

299 

500 

302 

304 

305 
307 
310 
312 
3.30 
.331 
5.32 
333 
537 
340 
344 
343 


» 374 

» 375 

. 377 

• 379 

. 581 

. 382 

s 38.3 
t 384 


ZA  IC  t. 
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3.®  Tordi  0 merli  in  diverse  maniere « • num. 

3.0  Lodole * 

2.®  Lodole  In  intingolo » 

2. ®  Pettirosso  e qualunque  altro  uccelletto • 

l'olinme. 

S.®  Pollastro  in  diverse  maniere « 

3.0  Polli  in  fricassea 8 

3.0  Pollastro  in  bianco • 

3. ®  Piccioni  alla  borghese » 

3.0  Piccioni  in  diverse  maniere » 

i;nilili  da  m»p;ro  c legami. 

3.0  Fagioli  verdi  (in  poca  dose) » 

3.®  Palate • 

3.®  Carote  s 

3.0  Sparagi » 

3.®  Spinaci * 

3.®  Cecoria  0 radicchio  romano » 

3.®  I.allughe; « 

3.®  Zucche 553  e 

3.0  Zucchetline  ripiene » 

2.0  Albicocche  ripjorie » 

2.®  Pesche  ripiene.  . . ; » 

trova. 

2. ®  Uova  a bere > 

5.0  Uova  sbattute  in  diverse  maniero • 

3. »  Uova  al  latte 

l'riUato. 

3.®  Frittate  spumanti • 

S.®  Frittata  di  famiglia • 

2. ®  Frittata  di  fecola  di  patate 

3. ®  Frittata  di  riso > 

rridl. 

3.®  Fritti  di  cervelli * 

3.®  Fritti  di  schienali • 

5.0  l'riiii  di  animelle  . > 

3.®  Lingua > 

2.0  Testa • 

3.®  Fritto  dì  zampe > 

2.®  Fritto  (li  pollastri > 

2. ®  Frìilo  di  uccellini . 

3. ®  Cosce  di  ranocchi • 

rridellc. 

3®  Pasta  frilig  all’Inglese » 

3.0  Homhe > 

3.®  Frittelle  di  spinaci  . . . • I > 

3.0  Frillelle  d'  erbe » 

3.®  Flittene  di  mele 

3."  Frillelle  di  pesche , 

3.®  Frittelle  d'  alhicoerhc 

®.®  Frillelle  di  conservo • 

.®  Fritlcllo  di  crema 

.®  Pasto  siringhe 

Celatine. 

t.®  Gelatina  di  carne i 

2.®  tìelaiina  aromatizzata  dolce o 

5.0  Gelatina  ci’  essenze » 

1.0  Gelatina  di  sugo  d’  arancio  » 


R35 

3S6 

5t<7 

S8S 

389 

390 
395 
403 

411 

502 
.307 
.308 
518 
521 

525 

526 

535 

536 
545 
548 

552 

5,35 

500 

503 
508 
507 
503 

570 

572 

573 
576 
580 
583 

586 

587 
590 

602 

605 
601 

606 

009 

010 
612 
615 
610 
617 

622 

62fi 

024 

62* 


5.®  Gelatina  di  sugo  di  limono' 

S.®  Gelatine  ripieno ’ _ • • . . num, 

2. ®  Gelatine  con  rosoli!  * 

S.*  Gelatina  candida * 

3. ®  Gelatina  al  vino  

1. ®  Gelatina  al  tlió  . . . . ^ . i 1 ’ 

2. »  Gelatina  al  ponce !!! * 

_ ,,  . B.ntlicini. 

3. ®  (,acio  alla  principessa 

3.°  Cacio  di  crema  diacciata  . . ! * 

5.®  l’ior  di  latte ’ 

Delle  creme  si  può  far  uso  moderato  nel’  I.’ll.’  e’ill',  stadio* 
8 ® Flan*  ' ( inclusive)  dal 542 


2 ® SufTIò  dì  vaìniglla  . . 
2 ® Sufllè  di  fior  ili  latte  . 
2 • SuITIp.  di  pane  con  caffò 
2.®  Sulllò  di  palate  . . . 
5.®  Rullino  di  riso 


Snfliò. 


3 ® Rudino  di  ricotta  ( in  poca  dose  ) 
3.®  Rudino  d’  erbe  .... 


4. 


n Arro*<i. 

Dalla  ricetta  663  inclusive,  so  ne  può  far  uso.  osservando  però  ebe 
in  a cuna  delle  medesime  ove  son  prescritto  fasciature  di  prò- 
debb^pJ::Ss,‘"'‘“  ° 'nedesimo.  tutto  ciò 

L'arrosto  di  uccellame  posso  potrà  servire  pel  III. grado  di  conva- 

piccolo,'  come  di  merli  tordi, 
grido!  ec.  ec.  pel  li.®  ed  anche  pel  4.® 

Arrosto  di  carne  grossa ^ ^ ^ 

- , n • ■ 1-  «’nsttccoria  jgronsn. 

5.®  Ogni  specie  di  pasticcio  di  pollame,  o uccellame,  o carne,  o buono 
carni  di  selvaggina  può  usarsi  in  poca  dose,  purché  non  vi 

«d  una  gVande  quantiiì 
rin  a'  ®/' ‘®  sfoff'ia.  benché  ceda 

■'  • ■'ì"  '•  ^ P®*"  <ligeslione.  onde 

conviene  usare  in  ciò  cautela.  ° 

«'osticccria  fine. 

5.®  Focaccia  di  Savoia 

3.®  Focaccia  di  pan  granalo.  

3.®  Focacrin  di  crema  

3 ® Frangipane ! 

3 ® Rocca  di  dama ' 

2 ® l’ano  (Il  Spagna , . . 

4 ® l’asta  alla  regina  •...!!! 

2.®  l’asta  reale 

Queste  tre  ultime  pasto  si  usano  nel  11  grado  di  convalescenza  in- 
zuppate III  un  poco  di  moscado  alluiigatoeon  un  poco  d'actiua  Se  ne 

» ® Tario^e  ' ■“  moderazione. 

Lealtro  specie  di  pasto,  e in  par’ticólaro  'quelle  néllo  qiiali  cn-’ 
trano  mandorle,  conviene  essere  cauli  nell’ adoprarle  nel  HI* 
grado,  perché  sono  dure  per  lo  stomaco. 


S79 

626 

627 

028 

629 

030 

631 

652 

636 

638 

640 

al  652 
G53 

6.54 

655 

658 

657 

660 

661 

G62 


W>T 


751 

752 

753 
756 

759 

760 

761 
763 


7«T 


IO  IO  IO 
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.%itr6  pftalc. 

Riscotti  di  Maiorca,  inzuppali  num.  791 

5.°  Stiacciata  alla  livornese,  iuzuppata  ( questa  è un  poco  jiiù  dura 

dei  biscotti  ) » 793 

CoRipnstc. 

2.®  Composta  di  mele » 803 

2.®  Composta  di  cotogne » 804 

2.®  Composta  di  pere » 805 

2."  Composta  di  pesche » 800 

2. ®  Composta  d'albicocche  ( ma  senza  spirito  nè  kirchwasscr,  ed  in- 

vece con  buon  vino  ) » 807 

3. ®  Composta  di  pesche  al  vino  ('in  poca'dose) » 808 

Marmellate. 

.®  Marmellata  di  pesche > 813 

.o  Marmellata  d'albicocche • 814 

W.irmellala  di  susine * 815 

2.'’  Marmellata  di  cerase  » 818 

2.®  Marmellata  di  lamponi . * 817 

2.®  Marmellata  d' agresto  ( si  adoperi  dove  occorra  un  poco  di  acidità).»  818 

2 ® Marmellata  di  nioscadeila » ^'0 

2.®  Marmellata  di  pere.  . . • 820 

5.0  Marmellata  di  mele • 821 

2.®  Marmellata  di  cotogno a 822 

2.®  Marmellata  di  rose  canine  ("si  avverta  che  questa  è assai  astringente).»  8'i3 
Ciclatinc  di  rrnlfi. 

1.®  Gelatina  di  ribes » 825 

1.1)  Gelatina  di  mole » 826 

1.®  Gelatina  di  cotogno » 828  1 

1.®  Gelatìna  di  cerase  » 829' 

1.®  Gelatina  di  susine > 850  i 

N.  B.Si  osservino  lo  bibite,  tanto  pei  sorbetti,  giulebbi,  che  per 
le  acque  ec..  e fra  questo  si  scelgano  quelle  più  adattate  dietro  la 
guida  del  uiadico  per  farne  uso  uel  corso  della  couvalescenzt. 


F I K E. 


Isiruiloni  'preliminari  pei  capi 

di  famiglia  l’ag.  5 

Scalcliei'ia  o modo  di  ben  trin- 
ciale le  carni  » 6 

Del  manzo  s ivi 

Del  vitello  » 7 

Del  castralo  » ivi 

Arte  di  conscrvore 


Del  porco  Png, 

Del  cinghialetlo  e del  poreo  da 
latto  > 

Di  ogni  sorta  di  poliamo  e uc< 
celiarne  > 

Indicazione  de’  vari!  alimenti 
nelle  4 stagioni  > 

e sotttanze  nnimall, 


metodo  del  signor  Appcrt. 


Della  concrescibilila  de'  calore. n. 
Delle  carni  . dei  pollami,  della 
cacciagione  e dui  pesci  » 
Tavolette  di  brodo  » 

Anitre  salate  » 

Tonno  marinato  » 


1 Vitello  ad  uso  del  tonno  mari- 

nato n. 

2 Della  conservazione  del  latte.  » 

3 — del  burro  > 

4 — delle  uova  • 

5 


7 
ivi 

8 
ivi 


8 

7 

9 

9 


Arte  di  conservare  le  sostante  vegetabili 


mediante  la  disseccazione.  40 

Dei  cavoli  » Il  Dei  funghi  > 15 

Delle  piante  cucurbitacee  > 12  Dei  tarinll  > 14 

modiantè  il  sale.  45 

Carciofi  • 16  Salcraut  > 18 

CocomerinI  » 17 


Fagiolelii 

Cipolle 

Cetriuoli 


mediante  1’  aceto  e il  sale. 

• 19  Funghi 

• 20  — delti 

• 21 


» a 

22  bil 


mediante  11  calore.  Carciofi,  Sparagi,  Barbebielole, 


Fungili, 

Cavolfiore,  Fagiolelii,  ec. 

23 

Pomidori 

24  e 

24 

bis 

mediante  1 

corpi  grossi. 

Tartufi 

> 

25 

Modo  di  disinfettare  gli  alimenti.» 

26 

nrndi,  sostanze 

e coli  di  grasso. 

Brodo  economico  d’  ossa 

> 

27 

Sugo  semplice  di  carne 

» 

52 

Per  fare  un  eccellente  brodo.  • 

28 

Sugo  composto 

> 

35 

Brodo  colorato 

> 

29 

Coli 

> 

54 

— ristretto 

» 

50 

Sugo  di  pomid'oro  grasso 

» 

35 

boslanza  Ut  carne 

> 

51 

Brodo  semplice 

nrodi. 

snglii  o 

coli  di  magro. 

ì 

56 

Coli  di  pesce 

9 

45 

— semplice  di 

pesce 

» 

37 

Sugo  di  pomidoro  di  magro 

9 

40 

— di  magro  di 

sostanza 

» 

58 

Conserva  di  pomidoro 

9 

42 

Sugo  di  pesc8 

> 

59 

Pnrò  di  grasso. 

Purè  di  pollo 

s 

45 

Purè  di  carota 

9 

49 

— di  lieccaccie 

0 piccioni 

% 

44 

— di  rape 

9 

50 

— di  piseili 

* 

43 

— d’  acetosa 

9 

il 

— di  lenti 

» 

40 

— d’aliusie  o gamberi 

» 

62 

— di  fagiuoli 

> 

47 

— di  marroni 

9 

52 

— di  cipolla 

s 

48 

— di  funghi 

9 

»4 

I>nrè  di  magro. 


l’uré  di  piselli  i 

Altro  purè  di  piselli 
l'uié  di  lenii 

— di  fagiuoli 

— alla  francese 

— alla  tedesca 

— di  latte 

IHorSÉllutl^  ba 

Avvertimento 
Battuto  semplice 

— misto  in  generale 

— di  prosciutto 

— di  carne  cotta 

— di  pollo 

— di  midollo 

— di  fegato 


55  l’uré  di  cipolla 
50  — di  carote 

57  — di  rape 

58  — d’  acetosa 

59  — di  marroni 

(SO  — di  funghi 

CI  — di  aliuste  o gamberi  grossi 

(liti  c pcf«(a(i  di  grasso. 

09  lialluto  composto 

70  — famigliare 

71  — di  carne  e castagna 

72  — saporito 

73  — delicato 

74  — di  salsicce 

75  — di  tartull 

70  — prugnoli 

77 


— di  fegati  di  pollo 

Bfittnto  di  carne  crnda. 


n. 


W 

03 

04 

05 
00 
07 
68 

78 

79 

80 
81 
82 
83 
8i 
85 


Battuti  di  vitello 

» 

86 

Battuto  di  fegati  di  majale 

89 

— d’ interiori 

> 

87 

— di  erbaggio 

» 

90 

— misto  di  legati 

« 

88 

Battuti 

di 

Bagro. 

Battuti  di  nasello 

91 

Battuto  di  cipolle 

S 

98 

— di  boldró 

> 

92 

— di  erbaggio 

99 

— salato 

> 

93 

— di  uova 

> 

100 

■ — di  tonno 

> 

i»4 

— di  patate 

idi 

— di  storione 

S 

95 

— d’  ostriche  o di  arselle 

• 

102 

— di  acciughe 

1 

90 

--  di  lariufi  e raviggiolo 

> 

103 

— misto  ingenerale  dimagro  » 

97 

Zuppa  naturala 

. 101 

Zuppa  di  rape 

. no 

— al  brodetto 

. 105 

— zucca  ripiena 

> 111 

— frullata 

» 10(1 

— d’  erbe  legate 

> 112 

— d’  erbe 

. 107 

— d’  uova 

. 113 

— di  cipolle 

. 108 

— alla  romana 

. 114 

— di  cavolo 

• 109 

— di  purè 

> 115 

Farinate  c 

•■1 

a 

c 

a 

Farinata  bianca  in  varie 

ma- 

Farinata  di  fecola  di  palate 

. 122 

niere 

. no 

— di  salep 

• 123 

— di  granturco 

. 117 

— di  ararut 

. 124 

— di  Òariua  di  riso 

. 118 

— di  tapioca 

. 125 

— (Il  farina  d’  orzo 

. 119 

l'an  grattalo 

. 126 

■ — di  avena 

• 120 

Semolino 

. 127 

— di  sagù 

• 121 

— di  granturco 

> 128 

lUinrstrc 

di  riso. 

Biso  con  purè 

. 129 

Sorlù  di  riso  con  piselli  freschi 

. — con  cavolo 

. 130 

fave  fresche  o zucchini 

» 135 

— con  rape 

» 151 

. — di  riso  coir  uova 

. 136 

— con  piselli  freschi  0 fave  tre- 

— di  riso  con  pallello 

. 157 

sebo  0 zucchini 

. 132 

riso  con  fecola 

. 138 

— con  erbe 

« 133 

Minestra  di  farro 

. 139 

— con  erbe  legale 

. 123 

Orzo  tedesco 

. 140 

minestre 

di  paNto 

ili  diverse  qualità 

At-vcrlimcnlo 

. 141 

Basto  con  cavolo 

V 143 

J'aste  con  purè 

. 142 

— con  rapa 

> 144 

283 

Pasta  con  piselli  freschi  , 

zuc- 

Paste  con  pallcti#  n. 

148 

cbini  0 fave  fresche 

u,  1 45 

— con  ravioli  scappati  » 

149 

Paste  con  erbe 

* 146 

— fatte  in  casa  « 

150 

— con  erbe  legate 

* 147 

Tortelletti  alla  bolognese  » 

151 

ìHincslrc 

asciutte. 

Agnellotti  alta  toscana 

. 152 

Maceberoni  ripieni  > 

157 

basagno  alla  genovese 

152  bis 

Topini  0 sazia-gbiolii  s 

158 

Tortelli  alla  genovese 

» 153 

Gnocebetti  per  lé  complessioni 

— alla  casalinga 

> 154 

gracili  1 

159 

Lasagne  alla  bolognese 

154  bis 

Gnocchi  d’  oro  » 

160 

Maccheroni  di  Napoli 

» 155 

— di  pollo  > 

161 

— familiare 

• 156 

Ravioli  0 gnocchi  d’ erb*  • 

162 

Znpp<^ 

e minestre  di  magro. 

Zuppa  naturale 

. 163 

Zuppa  di  cavolo  » 

168 

— frullata 

• 161 

— (Il  rape  » 

169 

— d'  erbe 

* 165 

— d’  erbe  legata  • 

170 

— di  zucca 

> 166 

— d’  uova  » 

171 

— alla  lombarda 

* 167 

— di  purè  > 

172 

Farinate  e 

semolini. 

Farinata  bianca 

» 173 

Pan  grattato  • 

175 

— di  granturco 

* 174 

Semolino  > 

176 

minestre 

di  riso. 

Riso  con  purè 

• 177 

schi,  con  fave  fresche  o zuc- 

— con  cavolo 

» 178 

chini  > 

184 

— alla  Moscovita 

. 179 

Pilao  di  riso  colle  telline  > 

185 

— con  zucca 

> 180 

— d’  arselle  » 

186 

— con  zucca  frullata 

. 181 

— di  seppie  » 

187 

— con  rape 

. 182 

— di  riso  in  diverse  maniere  » 

188 

— con  erbe 

* 183 

Minestra  di  farrd  • 

189 

Pilao  di  riso  con  piselli 

fr  - 

— d’  orzo  tedesco  » 

190 

IMincstre 

di  paste. 

Paste  con  purè 

. 191 

Pilao  con  erbe  » 

195 

— con  cavolo 

» 192 

— di  pasta  con  piselli  freschi, 

— alla  Moscovita 

« 193 

fave  fresche  o zucchioi  > 

196 

— con  rape 

. 194 

minestre 

asointte. 

Agnellotti  alla  Agostiniana 

. 197 

Topini  di  farina  » 

200 

Lasagne  alla  genovese 

197  bis 

Gnocchi  d’  oro  » 

201 

— alla  bolognese 

197  tres 

Ratuffoli  alla  eonladina  > 

202 

Tortelli  d’  erbe 

> 198 

Ravioli  • 

205 

Maccheroni  di  magro 

» 199 

Elementi  per  le  salse. 

Avvertimento 

. 204 

Essenza  di  condimento  » 

210 

Mazzetto  guarnito 

. 205 

Sugo  d’  agresto  » 

211 

Aceto  di  serpentaria 

* 206 

Veide  di  spinaci  • 

212 

— aromatico 

. 207 

Strutto  » 

213 

Spezie  lini 

. 208 

Soffritto  di  cipolla  • 

214 

Caramella 

. 209 

— d’  aglio  » 

215 

Snlftc. 


Savore  piccante  * 216 

Salsa  piccante  di  Cren  0 radica 

forte  • 217 

Acetosa  piccante  • 218 

Mostarda  forie  piccante  » 219 

Mostarda  dolce  piccante  » 920 


Acciugata  piccante  » 221 

Agliata  piccante  » 222 

Salsa  bianca  cbe  può  sefvirsi 

ancora  piccante  s 223 

— bianca  all’acciugbe  piotante*  224 

— bianca  al  soffritto  » 225 
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Salsa  bionda 

K 

i2« 

Salso  con  opeiio  di  kori  piocaaio 

14« 

— rossa 

227 

Salsa  di  kart 

241 

— al  latta 

228 

— di  gibier 

24-1 

— dì  scalogni  piocanta 

229 

— alla  spagnuola 

243 

— ItaliatHi 

250 

— alla  buona  donno 

241 

— Il  orna  na 

251 

— alla  ravigottc  piccamo 

215 

— Lìnguadoclieso 

252 

— suprema  piccante 

216 

--  majonesfi  piccamo 

253 

— agro-dolce 

247 

— di  scalogni 

251 

Salsa  di  pnré 

2S8 

— di  Robertai  piccante 

235 

Cento  e più  salso 

219 

— tritala  piccante 

236 

Salse  ai  battuti 

250 

— piccante 

237 

Salmi 

251 

Altrà  salsa  piccante 

258 

— di  lepre 

252 

Sal$a  reinulade  piccante 

. 2óy 

— famigliare 

grneso. 

253 

Lessi  di  manzo  o vitello 

251 

Lessi  dì  zampucci  o cotenne 

256 

— di  pollame 

« 255 

l.CBki  (li 

— di  giiioucbìno  di  majale 

mngro 

257 

Lesso  di  pesce 

258 

l’alato  lesse 

261 

— dì  legumi  secchi 

Lessi  d'  erbe 

> 259  Salumi  lussi 
• 260 

Irilincoll. 

262 

Intingolo  di  tartnd 

263 

Intingolo  misto  » 

267 

— di  fungili  e p'-ugnunll 

2l!l 

— di  uova  non  nate  falsiflcato  > 

268 

Intingoli  di  fegati  di  pollame  > 

265 

— d’  olive  • 

269 

Intingolo  dt  rigaglie 

Cnii 

266 

di  (li 

Imingoli  diversi  » 

jCrnwBO. 

270 

Lingua  fasciata 

271 

1 està  di  vitella  di  latto  ripiena» 

301 

— fra  due  fuochi 

272 

— in  diverse  maniere  • 

ÓI12 

Lingue  in  filetti 

273 

Animelle  alla  i’Iucbe  Verte  > 

303 

— a pacchetto 

274 

— all*  erbe  lini  » 

594 

— in  diverse  maniero 

275 

— nella  carta  » 

51)3 

Liugua  alla  scarlatta 

276 

— in  aitelet  • 

51)0 

Cervelli  alla  salsa 

277 

— alla  gratella  » 

5117 

— marinati 

278 

— in  intingolo  • 

51)8 

Palati 

279 

— al  Hagù  » 

509 

— marinati 

280 

— in  diverse  maniere  » 

510 

— crostali 

281 

Rete  in  diverse  maniera  » 

511 

Grasso  di  poppa  alla  salsa 

2S2 

Schienali  » 

512 

Grasso  di  poppa  crostato 

283 

Fegati  in  stufato  > 

513 

l’oppa  alla  borghese 

284 

— lilla  cittadina  > 

514 

— alla  siciliana 

285 

Fegato  all’  arrabbiala  * 

0 1 o 

— in  diverse  maniero 

286 

Fegati  all' italiana  > 

516 

— al  purè 

287 

Fegato  fasriato  o fegatelli  In  di- 

—  con  cavoli 

288 

verse  maniere  • 

317 

Code  in  dverso  maniere 

289 

Fegati  in  diverse  maniere  • 

518 

— al  riso 

290 

Sangue  in  vario  maniere  • 

219 

Lombi  alla  borghese 

291 

Occhi  di  vitello  > 

520 

— fra  due  fuochi 

292 

Coratella  alla  borghese  • 

321 

— al  vino 

293 

Trippa  di  vitella  o vitella  di  latte 

Orecchio  in  varie  maniere 

291 

in  diverse  maniere  » 

322  1 

Orecchie  con  piselli 

295 

— e zampa  alla  lucchese  • 

323 

— al  formaggio 

296 

Polmone  0 picebiante  alla  casa- 

—  alla  T ricsiina 

297 

linga  > 

3211 

— ripiene 

298 

Nerbeiii  in  istufaio  > 

525  ' 

rampo  in  diverse  maniero 

299 

Granelli  > 

526 

Tosta  di  viioli»  di  lotto  *1 

na- 

Culatta  alla  scarlatto  > 

327  • 

Mrolo 

• 

100 

— olla  braco  od  olir*  minioro  • 

(MI 

£85 

Culatta  ili  bue  al  forno  ti 

. 329 

Arista  B. 

344 

Bracioline  od  altra  carne  alla 

Gigot  brinato  i 

342 

casalinga 

530 

Cosciotti  di  carne  piccola  e quar- 

Bracioline ripiene 

331 

to  > 

343 

Braciole  od  altra  carne  in  diverse 

Pancetta  » 

344 

maniero 

352 

Fricassea  • 

345 

Stracotto  in  diverse  maniere 

333 

Collo  di  carne  » 

546 

Costole  0 Icostolette  in  diverse 

Fricandò  di  carne  • 

347 

maniere 

334 

Sbiffe  . 

348 

Costole  alla  naviceilaia 

335 

Piccaiiglio  d’  ogni  sorta  di  car- 

—  alla  casalinga 

536 

ne  > 

349 

Coscia 

357 

Fette  (li  carne  alla  succiata  » 

550 

Pane  di  carne  grossa  al  latte 

558 

Rotella  tia  duo  fuochi  » 

351 

Pane  di  carne  grossa  alla  Ge- 

Maialetio di  latte  ripieno  » 

552 

novese 

339 

Ginocchino  ripieno  » 

553 

Coscio  0 cosciotto  alla  sultana 

310 

Prosciutto  all’  inglese  > 

354 

cacciagione  di  pelo. 

Cervo  e Daino 

353 

Cinghiale  a duè  fuochi  » 

560 

Capriolo 

356 

Lepre  in  varie  maniere  » 

361 

Cinghiale 

357 

— all'italiana  i 

362 

Cinghialo  alla  francese 

558 

— al  salmi  * 

363 

Costolone  di  cinghiale  all’uso  dei 

Coniglio  in  vario  maniere  • 

364 

cacciatori 

559 

Caccili 

gionc 

di  penne» 

Fagiano  in  diverse  maniero 

563 

Starne  » 

378 

— al  vin  (li  Malaga 

506 

Pivieri  » 

579 

Pernici  in  diverso  maniere 

307 

Del  palombo  o palomba  salvtì- 

— al  vin  di  Malaga 

368 

tica  0 colombaccio  > 

580 

— fra  due  fuochi 

569 

Quaglio  al  vitello  > 

381 

- alla  francése 

570 

Quaglie  in  diverse  maniere  » 

582 

Germani 

371 

Tordi  e merli  in  salmi  > 

583 

Anitre  selvatiche 

372 

— 0 merle  al  vitello  » 

584 

Arzavole 

573 

— e merle  in  diverse  maniero  » 

585 

Beccacce  in  salmi 

574 

Lodole  > 

386 

— ripiene 

576 

Lodole  in  intingolo  » 

587 

— olla  fumata 

376 

Pettirossi  e qualunque  altro  uc- 

Beccaccini 

377 

celletto  > 

588 

rollame. 

Pbllastre  in  diveése  maniere 

380 

Tacchino  cosce  ripiene  > 

404 

Polli  in  fricassea 

590 

— Ale  alla  spagnola  » 

465 

Pollastro  con  fette  di  pane 

391 

— Alo  alla  pascià  » 

406 

Pollastri  in  forma  di  pane 

392 

— Ale  in  diverse  maniere  » 

407 

— ^ in  galantina 

393 

Piccioni  alla  borghese  » 

4U8 

--  in  Aspi 

594 

— all’ erbe  fini  • 

4U9 

Pollastra  in  bianco 

595 

— in  reticella  • 

4tU 

Cappone  ai  tariuQ 

396 

— in  diverse  maniere  » 

411 

— al  vin  di  Malaga 

597 

— torrajuoli  » 

412 

Cappone  ripieno  al  latte 

598 

Anatra  o Anatrino  domestici  in 

— alla  nantese 

399 

salsa  » 

413 

Tacfhino 

400 

— e Anatrino  in  salmi  » 

414 

— in  gelatina 

401 

Oca  ripiena  > 

415 

— tu  rotolo 

402 

Oche  domestiche  • 

416 

— in  galantina 

403 

Oca  in  gelatina  _ » 

417 

re 

ed  di 

grnksio. 

storione 

418 

Pesce  spada  » 

422 

— in  divarse  maniere 

4t9 

— squadro  • 

423 

Tbìino 

429 

Leccia  • 

424 
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Noccluoid 

Pulamita 

Ombrina 

Deniica 

Ragno 

Sarago 

SI aggina 

Orata 

Nasello 


B.  Tanula 

• 42?i  Triglia 

» 426  Pesce  cappona 
» 427  Bollirò 

» 428  Sogliole  In  rarle  maniero 

» 429  Baz'O 

» 450  Bombo 

* 451  Torpedino 

. 452 


Luccio 

Carpio 

Troia 


PcBOO  ni 


grasso  d’  acqua  dolce» 

441  Tinca 
4 42  Barbio 
445  Grani  Ili  teneri 


Storione 

— in  dirorse  maniere 
Tonno 

Leccia 
Pesce  spada 

— squadro 
Nocciuolo 
Palamita 
Ombrina 
Dentice 
Bagno 
Sarago 
Muggine 
Orata 
Nasello 
Tanuia 
Triglia 


rn 


idi  di  magro. 


447  Sogliole  in  diverso  manioro 

448  — alla  cittadina 

449  — alla  metredotoilo 

450  Bazza 

451  Bombo 

452  Torpedine 

455  Pesce  prete  o ragana 

454  — cappone 

455  Sardella  e aringa  fresea 

456  Accingile  fresche  e sardine 

457  Gattucci 


458  Seppie, 

459  Anguilla 

460  Morena  c grongo 

461  Ostriche 

462  — fredde  alla  veneziana 
465  Arselli! 


i»cace 

Luccio 

Carpio 

Trota 

Pesco  persico 
Tinca 
Lamprede 
Gamberi 

Barbio,  Celalo,  Ghiono  e Reina 
Ranocchi  in  fricassea 


482 

485 

484 

485 

486 

487 

488 

489 


Cicclie 
Tonnina 
Sona 
Acciughe 
Baccalà 

Stoccolis.so  in  ‘zimino 
— con  pomidoro 


Piselli  verdi  dotti  golosi 

— in  isiufatu 

— alla  Borghese 
Fave  tenere 
Fagiuoli  verdi 

— bianchi  sgranali 

— alla  Bomann 

— coll’occhio  in  orba 
Lenticchie 

l'atnte 

Carolo 

Rape  in  zucchi 

— ripiene 

— cro.siaie  col  parmigiano 
Rape  In  broecoli  o talli  di  rape 


E-s'gnml. 

498  Nivonl 

499  Cipolle  bianche  piccole 

50(1  — lipiene 

5(11  Sedani  irippall 
502  Cardoni 
505  Sparagi 

504  Carcioil 

505  ' — in  teglia 

506  — ripieni 

507  Girelli  o fondi  di  carciofi 

508  Cetriuoli 

509  Spinaci 

510  Cicoria  o radicchio 

511  Lattughe 

612  — ripiena 


n.  4S3 
• 454 
» 455 

> 456 
. 457 
. 458 
. 459 

> 440 


> 444 

> 4 45 

> 446 

• 464 
» 465 
. 466 
. 467 

• 468 
. 469 
. 470 
. 471 
» 472 
. 475 
. 474 

• 475 
» 476 
. 477 
t 478 
. 479 
t 480 

• 490 

> 491 
» 492 
. 495 

> 494 

> 4 15 
. 493 
. 497 


» 515 

> 514 

> 515 
» 516 
. 517 
. 513 
. 519 
. 520 
. 521 
» 522 
» 52.3 
. 524 
, 52.5 
. 528 

> <27 


Aeetoiia 

n.  828 

Cocchi  trip  pali 

287 

u,  540 

Cavoli  Bori 

. 829 

Tariutì 

» 541 

— broccoli 

. 530 

Pomidori 

> 542 

— cappucci 

• 531 

— verdi 

• 543 

— ripieni 

> 532 

Buccie  di  zucca  grossa 

• 544 

Zucche  alla  parmigiana 

» 553 

Albicocclic  ripiene 

. 545 

— colle  al  fornello 

. 534 

Pesche  ripiene 

. 640 

Zuccheite  tenere  eoa  salse  di 

Focacce!,  pagnottelle,  gatto, 

a 

tarili  fi 

. 535 

timballi.  Modo  di  farli 

. 647 

Zucchetto  ripieno 

> 5óG 

Crostati 

» 648 

Funghi  rnorecci  o porcini 

. 557 

Polpette 

. 549 

— in  pagnottella 

Cocchi  0 ovoli  ripieni 

. 538 

Crostini 

. 550 

. 539 

Cassettine  ripiena 

. 551 

rovo  a bere 

Lova. 

» 552  Uova  al  formaggio 

. 557 

— sode 

• 553 

— trippate 

. 553 

— alTiiitollate 

» 554 

— con  tartufl 

. 659 

— sbattute  di  diverse  maniere  » 555 

— al  tana 

> 560 

— affogate 

Frittate  in  varie  maniera 

. 556 

■ ritmate. 

» 501  Frittate  di  famiglia 

. 568 

Altre  friliale  dolci 

. 562 

Frittata  di  fecola  di  patata 

. 567 

Frittate  spumanti 

» 505 

— di  riso 

. 568 

— alla  Certosina 

. 504 

— d)  prosciutto 

. 569 

— di  cieche 

Cervello  fritto 

» 565 

■ ritti. 

» 570  Palati 

. 585 

Pasta  per  le  frittura 

» 571 

Frittura  di  pollastri 

. 586 

Schienali 

. 572 

Uccellini  fritti 

. 587 

Animelle 

• 573 

Pesce  tritio 

. 588 

Wannaggio  per  ogni  specie 

di 

Ranocchi  fritti 

. 5S9 

frittura 

» 574 

Cosce  di  ranocchi 

. 590 

Animelle  infilzale 

> 575 

Baccalà 

> 591 

Firigua 

• 576 

Krhaggi 

. 592 

Grasso  di  poppa 

. 577 

l'atale 

. 593 

Lombi 

. 578 

Funghi 

. 594 

Orecchia 

» 579 

Indivia 

» 593 

Testa 

. 580 

Crocchette 

. 596 

Fegati 

. 581 

Uova 

. 597 

Zampe 

. 582 

— all’  inglese 

. 598 

Coratella 

• 583 

— rosolate 

> 599 

Granelli 

. 581 

Pallette  di  riso 

Frittelle. 

» 600 

Frittelle  di  mele 

» eoo 

— «li  semolino 

> 601 

— di  pesche 

> 610 

Fasta  fritta  all’inglese 

. 602 

— di  Uchi 

» 611 

ooiTibe 

» 603 

— di  iilbicoccbe 

. 612 

Friiieile  di  spinaci 

. 604 

— di  susine 

» 613 

— di  pasta 

. 605 

— alla  romana 

» 614 

^ di  Ci  Ite 

» 606 

— di  conserva 

» 615 

— di  larina  gialla 

. 607 

— di  crema 

> 616 

“■  di  polenta  gialla 

. 608 

Paste  stringhe  fritte 

» 617 

^aUe  perine 

Altre 

> 618 

frittarO) 

Frittura  detta  purè  alla  francese»  620 

*“f»  fritlura  alla  francese 

> 619 

— alla  veneziana 

. 621 
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Celatine. 


Gelatina  di  carne 

B.  622 

Gelatine  ripiene 

R. 

658 

— aromatizzata  dolce 

. 625 

Gelatina  candida 

» 

629 

— di  essenze 

. 624 

— al  vino 

• 

650 

— di  sugo  di  arancio 

. 625 

al  tbé 

» 

05i 

— di  sugo  di  limono 

. 626 

— di  ponce 

» 

652 

Gelatine  con  rosolii 

. 627 

■.atti«ini. 

Presura  per  far  cagliare  il  latte 

» 655 

Crema  al  frangipane 

> 

614 

Formaggio  al  Ilor  di  latto 

. 654 

— composta 

> 

645 

Cacio  sbattuto 

. 655 

— di  pistacchi 

» 

646 

— alla  principesca 

» 056 

— alla  mosaica 

» 

647 

— alla  iMontmnrency 

» 657 

— alla  tedesca 

■ 

648 

— di  crema  diacciata 

. 658 

— alla  baccanale 

» 

619 

Fior  di  latte  spumante 

. 659 

— di  riso 

» 

650 

Per  colorire  gli  spumanti  di  latte»  640 

— all’  acqua  sbattuta 

> 

651 

Spumanti  di  frutti 

. 641 

— al  vino  0 zavajone 

» 

652 

Creme 

. 642 

Flati 

« 

653 

Crema  spumante 

» 613 

Snfllè. 

Sufllé  con  vainiglia 

» 654 

SufllA  di  patate 

» 

657 

— di  fior  di  latte 

> 653 

— di  frangipane 

> 

658 

— di  pane  con  caffè  vergine 

. 650 

Pianco  mangiare 

• 

659 

nudi  ni. 

Pudino  di  riso,  di  semolino,  cc 

. 660 

Budino  all’  erbe 

» 

602 

— di  licoita 

. 601 

Arrotiti  di 

Arrosto  di  pernici 

. 665 

Arròsto  di  zignlr 

» 

682 

— starne 

> 664 

— di  conzogoli 

» 

683 

— di  beccaccini 

» 005 

— coccoloni 

» 

684 

— di  beccaccia 

. 660 

— di  niigliorini 

t 

685 

— di  merle 

. 007 

— di  starnotti 

• 

680 

— di  tordi 

» 608 

Pollastra  immascheraia 

> 

087 

— di  allodole 

. 609 

Pollo  col  «angue  di  porco 

688 

— di  beccaficlii 

. 670 

Arrosto  'li  pivieri 

• 

689 

— di  pavoni 

» 671 

— di  pettirossi 

otto 

— di  quaglie 

• 072 

— di  rondoni  alla  veneziana 

> 

091 

— di  fagìanotii 

. 073 

— di  ortolani  alla  francese 

092 

— di  anatrini  novelli 

. 074 

-■  di  lepre  e leprotti 

• 

605 

— di  anatre  salvaticlio 

» 675 

— di  conigli 

» 

6!)4 

— di  galletti  novelli 

» 070 

Cervo,  capriolo  e daino 

B 

C95 

— di  oche  giovani 

. 677 

Arrosto  di  cingliiale  o cinghia 

. 

— di  pollastre  novelle 

. 678 

lotto 

B 

696 

--  di  piccioni  lorrajoli 

. 679 

— di  carne  grossa 

B 

097 

— di  pollancb'tne 

. 680 

Maniera  di  fare  un  girarrosto 

— di  piccioni  grossi 

. 681 

da  compagna 

> 

098 

Arrosto  di 

inauro. 

Pi  ogni  sorta  di  pesce  mezzano»  6^9 

Arrosto  di  anguille  grosso 

» 

705 

Storione  allo  spiede 

. 700 

Paccalà  allo  spiede 

B 

704 

Tonno  alla  gratella 

. 701 

Baccalà  sulla  graicllg 

> 

705 

Arrosto  di  pesce  grosso 

1 702 

incinlAtc. 

Avvertimento 

. 700 

Insalala  o capponala 

708 

Insalate.  Come  si  preparano 

. 707 

Pinzimonio 

B 

709 

Appartenente  del  pitticaienolo. 

Sanguinacci  » yiO  liilordi  biauciii  • 711 


Maniera  di  faro  ogni  sorta  di 

salsiccie  n.  712 

Snisiccio  di  sangne  » 713 

— di  diverso  specie  » 714 

Piccolo  salalo  *713 

Salame  alla  certosina  • 71(5 

Altro  salame  alla  certosina  716  bis 
Soppressala  o coppa  a 717 

Bondiola  all’uso  di  Parma  717  bis 
Pagnottella  alla  Italiana  » 718 

Lingue  salato  » 719 

Coleghini  all’  uso  di  Romagna  719  bis 
Salame  di  cinghiale  719  ircs 

Pasticcerìa 

Pasta  pei  pasticci  » 729 

— brisé  ’ "òO 

— frolla  • 7òl 

--  sfoglia  » 

— per  gattV),  timballi  ec.  > 733 

— sirinea  • 734 

— di  brioche  » 755 

— da  focaccia  unta  « 736 

Pasticci  freddi  • 737 

— caldi  » 738 
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Prosciutto  di  Bajona  n.  720 

Prosciutto  disossato  720  bis 

Salsicciotti  - 724 

Mortadella  di  Bologna  721  bis 

Cervellate  » 722 

Cervellate  all’uso  di  Modena  722  bis 

— all’ Italiana  » 723 

Lardo  » 724 

Strutto  • 725 

Frulli  cotti  » 726 

Callotta  di  mele  e pero  » 727 

— di  pesche  e albicocche  » 728 

(li  groscsa. 

Torta  » 739 

Pasticcio  senza  fondo  • 740 

Vol-au-vent  » 744 

Pasticcini  • 742 

Pasticcini  al  sugo  » 743 

Focaccia  di  formaggio  > 744 

Focaccia  di  lardo  » 745 

Crespelli  • 746 

Focaccia  di  carne  » 747 


PaMtirccrìa  finC- 

Marroncini 


il  disopra  dello  pasto 
Focaccia  di  mandorle 
Altra  focaccia  di  pasta  frolla  alle 
mandorle 

Focaccia  di  Savoia 

— di  pan  grattato 

— di  crema 
Babà 

Puppollino 
Frangipane 
Marzapane  semplice 
Torte  dolci 
Rocca  di  dama 
Pane  di  Spagna 
Pasta  alla  regina 

— reale 
Savoiardi 

FrnOi  6 calami 

Noccioli  di  persico 
Fravolo 

Castasrne  crude 
— • abbrustolito 
Spugnolo 

Biscotti  di  Maiorca 

Pinolato 

Torrione 

Pan  forte  a l’uso  di  Toscana 

Cottnr 

Lhiariflcaziono 
Coltura  detta  al  filo 

Cuciniere 


764 


748 

Spumanti  ripieni 

> 

765 

749 

Spumanti 

> 

766 

Tariolo 

» 

767 

750 

Croccante 

> 

768 

751 

— in  pasta 

> 

769 

752 

Ciambelle  in  albi 

B 

770 

755 

— alla  livornese 

B 

771 

754 

Biscottini  in  diverse  maniero 

9 

772 

745 

Biscottini  di  fruiti 

» 

773 

756 

— di  marmellata 

9 

774 

757 

Pastine  di  mandorle 

9 

775 

758 

Foroncelli  all’  Italiana 

• 

776 

759 

l’astino  di  diverso  qualità 

9 

777 

760 

Biscotti  al  cucchiaio 

9 

778 

761 

Biscoitini  di  mandorlo 

9 

779 

762 

Biscotti  di  cioccolata 

9 

780 

765 

i 4ia!«ta  é (li  marzapane- 

781 

Mandorle  ed  olivo 

9 

786 

782 

Noci 

9 

787 

783 

Salame  crudo 

» 

788 

784 

Bondiola 

9 

789 

785 

Salsicciotti 

9 

790 

tre 

paste. 

791 

Stiacciate  alla  livornese 

9 

795 

792 

Ova  filalo 

9 

796 

793 

Cialdoni 

9 

797 

794 

Cecalini 

9 

798 

(Italia  xncclicro. 

799 

Cottura  alla  porla 

9 

801 

800 

— alla  caramella 

9 

802 

17 

\ 
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Composta  <1i  mele 

— (li  mele  cologua 

— (li  pere 

— tlì  pesche 

— di  albicoccho 


n 


Marmellata  di  pesche 

— ili  albicoccho 

— di  susine 

— di  cerase 

— (li  lamponi 

— d’  agresto 

— (1*  uva  nioscadella 

— di  pere 

— di  melo 

— di  mele  cotogno 


CompoMe. 

n.  803  Composta  di  pesche  al  vino 

, g04  — (li  pere  con  rosolio 

> 805  — di  marroni  * 

, go(5  _ di  albicoccho  verdi  ‘ 

• 807  — di  fravole  • 

llltirniellntc. 

Marmellata  di  roso  canine  • 

Moslanla  di  pere  ’ 

Gelatina  di  ribes  ’ 

— (li  mele  ’ 

— (li  mele  iminascherale  • 

— di  cotogne  * 

— (li  ri  riego  ’ 

» ili  susine  ’ 

Impiego  di  residui  di  confetture» 


808 

Sili) 

810 

8il 

813 


813 

814 

815 

816 

817 

818 
819 
830 
8-21 
822 


823 

824 

825 

826 

827 

828 
829 

8'n 

831 


Conserve  di  scorze  di  li  ulti 

— (li  6or  d’aranci 

— di  ogni  sorta  di  frulli 

— (li  fravole 

— di  ribes 

— di  cannella 

— di  rosolacci 

— di  china 

di  violo  mammolo 

— di  violello 

— di  more 

— di  ciriege 

— di  agreslo 

— d’  uva  moscadella 


C’onsftrvc  tli  <n<lo  wncclirro. 


852  Conserve  di  calfó  e di  cioccolata' 


Fiori  d’  arancio  confeitali 
Mandorle  cnnfellale 
Frulli  bianchiti 


Cedri  intieri  ed  a spicchi 


Ul  |»Ol  IIIS.  I\  . .3'r*  • •■js 

zucche  e rami  di  angelica 
Albicocche  candiia 


Regola  generale 


Metodo 

Sorbetto  dì  flor  di  ialto  colto 

— di  lloi  di  latte  senza  cuocere  — 
di  flor  di  latte  con  maiiderle  » 877 

— di  rossi  d’  uovo 

— di  caffè  e latte 

— di  calfè  con  uovo 

— di-  caffè  bianco 

— di  latte  e cioccolata 

— di  cinccolnia  con  uovo 

— di  cioccolata 


833 

di  allea 

» ( 

834 

Tasta  iT  albicocche 

1 

833 

— (li  allea 

» 

836 

Tavolone  d'  altea 

» 

837 

— di  caccili  0 catto 

» 

838 

Tasticche  por  la  seta 

* 

8*9 

— di  vainidia 

» 

840 

— di  zallrrano 

» - 

841 

— (li  cannella 

t 

852 

— (li  garofani 

• ' 

843 

— di  rose 

> 

844 

— (li  flor  d’arancio 

» 

845 

— di  cjiffè 

» 

(tnti 

o ni  uditi. 

SHO 

Rolclleitc  (li  zucchero  di  diverse 

861 

qualità 

• 

862 

864 

Susine  candiio 

» 

865 

l'erine  cenfellato 

» 

Noci  coiifeliate 

• 

8 HO 

Frutti  a caramella 

> 

8(ì7 

« onfeKI. 

872 

Confetti  briilantali 

» 

(«nrlit'Ki. 

874 

Sorliello  dì  cioccìolata  bianco  » 

873 

— di  limone 

• 

876 

— di  cedro 

» 

877 

— (Il  ananasso 

« 

' 8/8 

— (li  pesche 

> 

879 

— (li  pesche  cotte 

» 

880 

— bianco  di  pesche 

• 

' 881 

— (lì  fravole 

9 

. 882 

— (li  inniinullala  di  fravole 

> 

. 883 

— bianco  di  fravoio 

> 

> 884 

846 

847 

848 

849 
Sóli 

831 

832 

833 

834 
8:3 

836 

837 

838 
859 


863 


868 

8<i9 

870 

871 


873 


885 

886 

887 

888 
889 
8t)0 

891 

892 

893 
kidi 


Ciliega  in  guB»eo 
Albicocclio  in  guazzo 
I l’escije  in  guazzo 

Vino.  Vino  di  frulli 

— di  ribes 

— di  cerase 

— arlefaiio  di  uve 


PrnttI  nello  «plrlle. 

n.  895  Susino  in  guazzo 
» 8(W  J*ere  in  guazzo 

» 897 

TBibfto. 

» ODO  Vermut  all’  uso  toscano 

» 001  Vino  febbrifugo 

» 002  Idromele 

• 005 


Raialfa  di  flor  d’  aranci 

— di  lain|)oni 

— di  calle 

— di  Grenoblo 
~ di  ginepro 

— di  tasso-barbasso 

— di  noccioli 


■".utafle. 

907  Hatafla  d*  angelica 

— d’  aranci 
Scubac 

bilisir  stomatico 

— stomatico  di  Stughton 
Vespetro 

Liquor  aniicontagioso 


008 

009 

910 

011 

012 
013 


Giulebbe  d’  orzala 
di  capelvenere 

— di  vainiglia 

— d’ aceto 

— di  limone 

— di  ribes 

di  lìor  d'  arancio 
“ di  violetto 

— di  ciliege 

— di  more 

— di  nude 

di  papavero  saivalico 
~ di  ilor  di  persico 
Viiitura  di  viole  mammole 
1 asta  per  l'orzata 
'*1  Ili  le  di  calfd 
Calfé  e latte 

— coll’  uovo 
~ col  rum 


giulebbi  ed  altre  bibite. 


921 
> 022 
. 923 
' 024 
925 
928 
i 027 
' 028 
029 

o.-o 

031 

052 

0,-3 

934 

035 

930 

957 

938 

950 


Ro.solii  a freddo 
Warasebino  di  Zira 
I Rosolio  di  pesche 
~ di  pe.schiiio 
— di  calfé 
di  cioccolata 


Proprietà  dietetiche  delle 

Oella  fecola,  e di-gli  alimenti  ebe 

la  contengono  Pag.  265 

•‘'linieriii  elle  iiaiino  la  librina  per 

Itase  principale  • 206 

^asianze  animali 

Alimenti  elle  hanno  per  basetuMT*!  ^ 
sostanza  aibuminosa 

g ciosa  269  ■* 

foostaiize  mucillagginosey^ftn-  D 

. mose,  gelatinose 


Galfó  e cioccolata 
Ribiia  di  tbé 

— in  luogo  di  thè 

— di  cioccolata 
Wakaka  delle  Indie 
Cioccolata  e latte  alla  Bavercsi 
l’once 

Ronco  alla  parigina 

— al  latte 
Ronce  al  vino 

— rosso  da  damo 

— turco 
Acque  calde 

Semolata  per  le  freddure 
Orzate 

Gramolala  o granita 
Limonate 
Acetose 

Bibite  varie  fredde 
ItoMoiif, 

950  Rosolio  di  cannella 

— di  garofani 

— di  vainiglia 

— con  zucchero  chiarita 

— a bagno  maria 
Acqua  d’ oro 

costanze  alimentari. 

Itosi  dei  vegetabili  uniti  ai 
una  materia  zucciierina,  i 
vari)  acidi,  ad  un  principi! 
aromatico,  e ad  una  matorii 
estratiiva  colorante 
gli  alimenti  che  hanno  pei 
ase  tina  parte  oleosa  o 
asse 

uevande 

erfcllo  per  purgare  il 
gue 


960 

Olii 

962 

063 

9' 


Siero  v 

|illag|i) 

m 

[ny  sai 

aoi 


n.  898 
> 899 


• 904 

> 903 

> eoo 


914 

915 

916 

917 

918 

919 

920 

940 

941 

942 
945 

944 

945 

946 

947 

948 

949 

950 

951 

952 
955 

954 

955 
95B 

957 

958 

065 

066 

907 

908 

909 
970 


274 
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